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Editorial

O GAS DE GAZA

Oconflito israelo-palestino ndo € novo.
Ele remonta, simplesmente, a data da fun-
dacao do Estado de Israel. Olhemos a histoéria,
ela é autoexplicatival

Apés a adocao de uma resolucdo pela
Assembleia Geral das Nacoes Unidas, em 29 de
novembro de 1947, recomendando a adesao e implementacao do Plano de
Partilha da Palestina para substituir o Mandato Britanico, em 14 de maio de
1948, David Ben-Gurion, chefe-executivo da Organizacao Sionista Mundial e
presidente da Agéncia Judaica para a Palestina, declarou o estabelecimento
de um Estado Judeu, a ser conhecido como o Estado de Israel, uma entidade
independente do controle britanico. As nacoes arabes vizinhas invadiram o
recém-criado pais no dia seguinte, em apoio aos arabes palestinos. Israel,
desde entao, travou varias guerras com os Estados arabes circundantes, no
decurso das quais ocupou os territorios da Cisjordania, peninsula do Sinai,
Faixa de Gaza e colinas de Gola. Partes dessas areas ocupadas, incluin-
do Jerusalém Oriental, foram anexadas por Israel, mas a fronteira com a
vizinha Cisjordania ainda nao foi definida de forma permanente. Israel
assinou tratados de paz com Egito e Jordania, porém, os esforcos para
solucionar o conflito israelo-palestino até agora ndo resultaram em paz. E
uma situacao dificil, oriunda de uma decisao inicial unilateral. Aqui, cabe a
famosa pergunta: quem veio primeiro, o ovo ou a galinha?

Sendo isto posto, uma outra pergunta que nao quer calar: por que tanta
briga em Gaza?

Simples: gas natural! E a variavel de destaque no marco da arremetida
sionista contra a populagao palestina. O genocidio busca conquistar de-
finitivamente a Faixa de Gaza para controlar a costa palestina e, assim,
poder gerir 0s recursos e, por conseguinte, os canais comerciais. Israel ja
tem Leviathan, um campo de gas natural no Mar Mediterraneo, na costa
de Israel e Gaza, 47 quildbmetros a Sudoeste do campo de gas Tamar. Esse
novo campo contém uma média aproximada de 1,7 bilhoes de barris de
petroleo passiveis de extracdo e uma média de 122 milhdes de pés cubi-
cos de gas recuperaveis. E é la que reside o interesse; calcula-se que essa
bacia tenha reservas de gas provadas de 16,27 bilides de pés cubicos e
reservas de condensado de 35,8 milhdes de barris. E um importante foco
de fornecimento opcional para abastecer o mercado europeu, que dependia
45% do fornecimento russo.

Assim, tudo indica que nao se trata de um mero con-
flito entre Hamas e Israel, mas, como na maioria /
das guerras recentes, € um conflito de interesses /ﬁ
econdémicos!

Boa leitura! Michel A. Wankenne
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Bebidas

Quais as principais tendéncias do mercado de bebidas?

A Ingredion responde a essa pergunta, destacando que inovacao,

nutricao, salde e bem-estar tém pautado a escolha 6
dos consumidores.

Enzimas

Na indUstria de alimentos, varias enzimas sao comumente
usadas para diversas finalidades, permitindo otimizar processos

de producgao, melhorar a qualidade dos produtos e atender as 0 8
preferéncias dos consumidores.

Savoury flavors

Desenvolvidos para adicionar notas salgadas, umami, picantes e

outras caracteristicas que realgam o perfil de alimentos nao doces, os

savoury flavors possuem varias utilidades na indUstria de alimentos,
adicionando complexidade e aprimorando o perfil de sabor de uma 2 0
variedade de produtos.

Macro e micronutrientes

Os macronutrientes e micronutrientes sao dois tipos de nutrientes
essenciais para a saude e o funcionamento adequado do corpo
humano. Na formulacao de alimentos e bebidas, impactam

nao apenas o perfil nutricional, mas também caracteristicas
organolépticas, como sabor e textura.
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de bebidas?

N os Ultimos anos, o mercado de alimentos e bebidas tem

provocado uma verdadeira revolucao no paladar dos con-
sumidores. Com um aumento notavel de 33% no lancamento de
produtos de edicoes limitadas, fica evidente que estamos vivendo
a era das experiéncias gastrondmicas inovadoras.
Os consumidores estdao mais avidos do que nunca por no-
vidades que transcendam o comum, dispostos a investir mais
para saborear uma experiéncia diferente. Essa tendéncia reflete

nao apenas o desejo por sabores diferenciados, mas também a

revista-fi.com.br

busca por atributos como inova-
cao, saudabilidade e sustentabi-
lidade.

A pesquisa realizada pela In-
nova Market Insights em 2023
revelou tendéncias em diversos
aspectos na escolha de bebidas.
Além das alegacoes de reducao
de aclcares e adicao de fibras e
proteinas, a preferéncia por uma
experiéncia sensorial positiva, que
combine sabor e textura de manei-
ra Unica, € um ponto de destaque.

“Para cada geracdo, a impor-
tdncia dada a naturalidade dos
ingredientes varia: enquanto para
a Geracao X e os Baby Boomers
a naturalidade é priorizada, para
a Geracao Z, o sabor é o prota-
gonista”, destaca Ariana Bottura,
Diretora de Marketing da Ingredion

para América do Sul.

revista-fi.com.br

Neste sentido, os consumidores
estao dispostos a desembolsar
mais desde que encontrem um di-
ferencial claro no produto e que este
corresponda as expectativas que
valorizam. O desafio da indulstria
de alimentos e bebidas é decifrar
0s algoritmos que definem a com-
binacao ideal para cada produto,
levando em consideracao as prefe-
réncias dos consumidores, habitos
culturais e diferencas geracionais.

Isso demanda uma abordagem
multidisciplinar, integrando inova-
¢ao, pesquisa e analise de mercado,
além de insights de consumidores
e entendimento de como as ten-
déncias macroecondmicas podem
impactar nas prioridades do publico.
Tudo isso, com o objetivo de criar pro-
dutos que conquistem os paladares

e preferéncias dos consumidores.

INGREDION

Na hora da compra, a reducao
de aclcares se destaca como uma
das influéncias mais significativas,
especialmente nas subcategorias
de bebidas. A preocupacao com a
reducao de calorias também cresce,
principalmente entre as bebidas
alcodlicas. Segundo uma pesquisa
exclusiva da Ingredion, realizada
em 2022, 76% dos consumidores
globais reconhecem a importancia
de limitar o consumo de aclicares
para preservar a sadde.

“Este cenario mostra que, mais
do que uma tendéncia passageira, a
busca por produtos mais saudaveis
€ experiéncias sensoriais enriquece-
doras veio para ficar, impulsionando
a industria a se reinventar e oferecer
o melhor aos seus consumidores. E
uma jornada emocionante e sabo-
rosa, onde a inovacao e o paladar
caminham de maos dadas para
criar um futuro deliciosamente pro-

missor”, conclui Ariana.

QO
Ingredion

Be what's next.

www.ingredion.com
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ENZIMAS

Na wmdustria de alimentos, varias enzimas sGo comumente
usadas para diversas finalidades.

INTRODUCAO

As enzimas sdo proteinas altamente es-
pecializadas que atuam como catalisadores
biol6gicos, acelerando as reacoes quimicas que
ocorrem nos organismos vivos. Desempenham
papel fundamental em praticamente todos
0s processos bioquimicos, permitindo que as
reacbes ocorram em velocidades adequadas
para sustentar a vida. Nao sdo consumidas ou
alteradas durante as reacoes que catalisam, o
que as tornam extremamente eficazes e susten-
taveis em suas funcoes.

A origem das enzimas estd relacionada a
evolucdo da vida na Terra. Sdo produzidas pe-
las células de todos os organismos vivos, desde
bactérias até plantas, animais e seres humanos.
Acredita-se que as enzimas tenham evoluido ao

longo de bilhoes de anos para desempenhar fun-

As enzimas sao proteinas
altamente especializadas
que atuam como catali-
sadores biolégicos, ace-

lerando as reacBes qui-
micas que ocorrem nos

ENZIMAS

coes especificas que permitiram aos organismos
se adaptarem ao ambiente e obterem vantagens
em termos de sobrevivéncia e reproducio.

Sao altamente seletivas em relacio aos subs-
tratos com os quais interagem, o que significa
que cada enzima é projetada para acelerar uma
reacao quimica especifica.

No geral, desempenham papel fundamental
em uma ampla variedade de processos biol6-
gicos, incluindo digestao, sintese de proteinas,
producio de energia, reparo de DNA e muitos
outros.

Na industria de alimentos, as enzimas de-
sempenham diversas funcoes importantes e
especificas, ajudando a melhorar a qualidade,
a seguranca e a eficiéncia dos processos de

producéo.

As enzimas permitem otimizar processos de producdo, melhorar a RSSO ARA L

qualidade dos produtos e atender as preferéncias dos consumidores.
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ENZIMAS

TIPOS E APLICACOES

As enzimas possuem presenca significativa
na induastria de alimentos, contribuindo para a
qualidade, seguranca e eficiéncia dos produtos
alimenticios. Permitem que a industria atenda
as crescentes demandas dos consumidores
por produtos mais saudaveis, saborosos e
sustentaveis, a0 mesmo tempo em que otimizam
os processos de producio.

Entre os diversos tipos de enzimas, as
proteases assumem destaque, representando
60% das enzimas industriais. Catalisam a
hidrélise de ligacoes peptidicas em proteinas
e polipeptideos, sendo amplamente utilizadas
em aplicagcdoes como amaciamento de carne,
coagulacio do leite e melhoramento das
propriedades funcionais das proteinas
alimentares.

Em aplicagoes de amaciamento de carne,
sao empregadas para melhorar a maciez e a
suculéncia, promovendo a quebra das fibras
musculares. Na industria de panificacao,
sao utilizadas para modular a textura do
pao, influenciando a elasticidade da massa,
promovendo uma estrutura mais homogénea
e contribuindo para a melhoria da qualidade
sensorial do produto final. Na producao de queijo,
atuam no processo de maturacéo, contribuindo
significativamente para as caracteristicas de
sabor e textura do produto final.

Além das aplicacoes mencionadas, as
proteases sdo frequentemente utilizadas

para melhorar o sabor, valor nutricional,

10 FOOD INGREDIENTS BRASIL \° 64 - 2023

Na industria de alimentos, as en-
zimas desempenham diversas
funcdes importantes e especifi-
cas, ajudando a melhorar a qua-
lidade, a seguranca e a eficiéncia
dos processos de produgao.

solubilidade e digestibilidade das proteinas
em diversos alimentos. Sua capacidade de
modular propriedades funcionais a tornam
uma ferramenta valiosa na formulacao de
produtos alimenticios inovadores, atendendo
as demandas dos consumidores por produtos
mais saudaveis, saborosos e de alta qualidade.

Outro grupo importante sido as lipases,
responsaveis pela hidroélise de gorduras e dleos.
Sua capacidade de quebrar as ligacoes de éster
em acidos graxos e glicerol torna essas enzimas
valiosas em diversas aplicacgoes.

Na producio de margarina e outros produtos

similares, sdo frequentemente empregadas

revista-fi.com.br

para melhorar a consisténcia e a textura, ao
mesmo tempo que garantem uma distribuicio
homogénea de gorduras. Além disso, sao
utilizadas em processos de fermentacio na
producéo de queijos, onde desempenham papel
importante na maturacio e no desenvolvimento
de sabores caracteristicos.

Em produtos de panificacdo, podem ser
usadas para modificar a textura e prolongar a
vida ttil, influenciando a estrutura e a maciez
da massa. Sua aplicacio é particularmente util
em biscoitos e produtos de confeitaria, onde a
textura é um atributo significativo na aceitacao
do consumidor.

No contexto de alimentos processados, sao
frequentemente utilizadas para melhorar a
estabilidade de emulsées e a qualidade sensorial
de produtos que contém gorduras e 6leos.
Podem influenciar a textura, a cremosidade e
a palatabilidade de produtos como maioneses
e molhos, contribuindo para uma experiéncia

gastrondmica mais agradavel.

ENZIMAS

As amilases, por sua vez, quebram amido em
aclcares simples, como glicose e maltose, tendo
ampla gama de aplicagoes em vérios setores da
industria alimenticia, proporcionando beneficios
significativos.

Na panificaco, sdo frequentemente utilizadas
para melhorar a textura e a qualidade do pao.
Essas enzimas catalisam a quebra do amido
em acucares fermentaveis, proporcionando
as leveduras substratos adequados para a
producio de diéxido de earbono, essencial para
a expansiao da massa durante o processo de
fermentacéo, resultando em paes com textura
mais leve e uniforme.

Sao também empregadas na producio de
xaropes de amido, utilizados como adogantes em
diversas industrias alimenticias. A conversao do
amido em acticares simples, como a glicose, por
meio das amilases, contribui para a obtencio
de xaropes com diferentes graus de docura e

funcionalidades especificas.

Entre os diversos tipos de enzimas, as proteases assumem
destaque, representando 60% das enzimas industriais.




ENZIMAS

Entre as aplicacoes especificas das amilases,
destaca-se a producao de alimentos infantis, onde
auxiliam na obtencio de texturas adequadas e na
digestibilidade de cereais e outros ingredientes
amilaceos.

No ambito de laticinios, podem ser
empregadas para controlar a viscosidade e a
textura de produtos lacteos, bem como para
melhorar a solubilidade de ingredientes em
produtos como leite em pé.

Sao ainda frequentemente utilizadas para
melhorar a estabilidade de produtos e processos,
contribuindo para a qualidade e aceitacido dos

alimentos no mercado consumidor.

A aplicacao das lipa-

~g Ses é particularmen-
- te util em biscoitos e

' produtos de confei-

~ taria, onde a textura

~ € um atributo signi-

- ficativo na aceitacao
do consumidor.

Ja as enzimas como pectinases e celulases
sao fundamentais na indudstria de sucos, atuam
na quebra de polissacarideos presentes nas
paredes celulares das frutas, facilitando a
liberacdo do suco e melhorando a qualidade do

produto.
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As pectinases sio aplicadas na modificacao e
degradacao da pectina, uma substancia presente
em muitas frutas e vegetais. Ao degradar a
pectina, essas enzimas facilitam a liberacgao
eficiente do suco, melhorando o rendimento do
processo e a qualidade do produto final. Além
disso, sdo frequentemente utilizadas para a
clarificacdo de sucos, removendo particulas
coloidais e melhorando a transparéncia do
produto.

Na fabricacdo de geleias e compotas, sao
empregadas para ajustar a consisténcia e a
viscosidade do produto. Ao agir sobre a pectina
presente nas frutas, auxiliam na formacao e
estabilizacdo do gel, garantindo a consisténcia
desejada nas geleias. No processamento de
vegetais, sdo empregadas para facilitar a
extracio de sucos e polpas, além de contribuirem
para a obtencao de produtos com textura mais
suave e homogénea.

Ja as celulases sdo enzimas fundamentais
na degradacio da celulose, um polissacarideo
estrutural presente na parede celular de plantas.
Suas aplicacoes abrangem uma variedade
de setores, contribuindo para a melhoria de
processos e caracteristicas dos produtos finais.

Em sucos e bebidas, sdo frequentemente
empregadas para aumentar o rendimento da
extracdo do suco de frutas. Ao romper as fibras
celulésicas, facilitam a liberacao eficiente de
liquidos, contribuindo para a producéo de sucos

claros e com maior teor de extrato.

revista-fi.com.br

Entre as aplicacdes especifi-
cas das amilases, destaca-se a
producdao de alimentos infan-
tis, onde auxiliam na obtencao
de texturas adequadas e na

digestibilidade de cereais e ou-
tros ingredientes amilaceos.

Na industria de vinificagdo, sido utilizadas
para melhorar a extracio de compostos fenélicos
durante a maceracio de uvas, contribuindo
para a quebra das células vegetais e liberando
componentes que influenciam a cor, sabor e
aroma do vinho.

No setor de panificacio, podem ser aplicadas
para melhorar a textura e a maciez de produtos
como paes e bolos. Ao atuar na parede celular das
fibras vegetais, ajudam a reduzir a viscosidade
da massa, proporcionando produtos finais com
caracteristicas desejaveis.

As celulases sao usadas na producao de
sucos de vegetais, ajudando a liberar mais
eficientemente os nutrientes encapsulados nas
células vegetais, aumentando o rendimento do
processo e contribuindo para a obtencao de
sucos mais nutritivos.

A lactase é outra enzima importante na
industria de alimentos, tendo relevancia

significativa para consumidores com intolerancia

revista-fi.com.br

alactose. Essa enzima é responsavel pela quebra
da lactose, um dissacarideo presente no leite e
em produtos lacteos, em seus componentes
simples, glicose e galactose. A suplementacio
de lactase, seja na forma de comprimidos ou
na adicio direta em produtos lacteos, ajuda a
quebrar a lactose, permitindo o consumo de
laticinios sem desconforto gastrointestinal.
Além disso, é frequentemente utilizada
para a producio de produtos lacteos com baixo
teor de lactose, incluindo leites, iogurtes e
queijos, proporcionando opcoes mais amplas
para consumidores que desejam desfrutar de
produtos lacteos sem os desconfortos associados

a intolerancia.

Enzimas como as pectinases e ce-
lulases sao fundamentais na indus-

tria de sucos, contribuindo para a

extracdo do suco de frutas e a clari-
ficacao do produto final.

FOOD INGREDIENTS BRASIL \°64-2023 13



ENZIMAS

A quimosina também é amplamente utilizada
na industria de alimentos, especialmente
na producdo de queijos. E uma enzima
proteolitica coagulante, o que significa que
tem a capacidade de quebrar proteinas e,
mais especificamente, coagular a caseina, uma
proteina presente no leite.

Na fabricacido de queijos, é crucial no
processo de coagulacdo do leite, sendo
responsavel por transformar o leite em
coalhada, separando a fracio sélida (coalhada)
da liquida (soro), processo essencial para a
formacao da estrutura do queijo.

A coagulagdo enzimatica é particularmente
importante em queijos do tipo Rennet, onde
a quimosina é tradicionalmente derivada
do estomago de animais jovens, embora
versoes produzidas por engenharia genética
ou alternativas vegetais também estejam
disponiveis.

Além da producao de queijos, é

ocasionalmente utilizada em outros

processos alimentares, como na fabricacao
de produtos lacteos e na producao de alguns
alimentos fermentados. Sua agdo coagulante
pode influenciar a textura e a consisténcia de
produtos derivados do leite.

A transglutaminase é uma ferramenta
versatil na industria alimenticia, permitindo
ajustes precisos nas caracteristicas de textura
e consisténcia de uma variedade de produtos.
Seu uso estratégico pode resultar em alimentos
com propriedades sensoriais aprimoradas,
atendendo as preferéncias dos consumidores
e proporcionando inovacio na formulacao de
produtos alimenticios.

Na industria de carnes processadas,
é frequentemente usada para melhorar
a textura e a coesdo de produtos como
salsichas, presuntos e hamburgueres. Ao unir
proteinas de diferentes partes da carne, a
transglutaminase pode criar uma estrutura
mais firme e resistente, proporcionando uma

textura mais agradavel aos consumidores.

As celulases sdo usadas na producdo de sucos de
vegetais, ajudando a liberar mais eficientemente

0s nutrientes encapsulados nas células vegetais,
aumentando o rendimento do processo e contri-
buindo para a obtencdo de sucos mais nutritivos.

revista-fi.com.br

ENZIMAS

As enzimas atuam no processamento de alimentos por meio de rea¢des

cataliticas, acelerando e facilitando transformacdes especificas em subs-
tancias presentes nos alimentos.

Essa enzima também é utilizada em
produtos de panificacdo, como paes e
massas, para melhorar a elasticidade da
massa e conferir uma textura mais macia
aos produtos finais. Na producéio de queijos,
também pode ser empregada para melhorar
a coesao e a firmeza da coalhada.

A bromelina e a papaina sdo enzimas
proteoliticas derivadas de fontes naturais,
respectivamente do abacaxi (Ananas
comosus) e da papaia (Carica papaya).

Ambas desempenham papéis importantes

Ingredientes funcionais e
solucoes personalizadas.

na industria de alimentos e em outras
aplicagoes.

A bromelina é uma mistura de enzimas
proteoliticas, incluindo bromelaina, ananaina
e comosaina. Sua aplicacdo na industria de
alimentos é ampla: amaciante de carne, devido
a sua capacidade de quebrar ligacoes peptidicas
em proteinas, resultando em carne mais macia,
clarificacao de sucos, producao de gelatinas e
na fabricacio de cerveja, onde contribui para a
remocao de proteinas indesejadas e a melhoria

da estabilidade do produto.

+Acido hialurénico grau alimenticio - Haplex™ Plus
= Aromas naturais, concentrados e emulsdes - Grasse Aromas
« Aromas moduladores - Grasse Aromas
«Blends de vitaminas e minerais
=Concentrados para refrigerante
- Corantes naturais e concentrados vegetais - Oterra™
«Extratos naturais de chas e cafés - Finlays®
=Fibras soldveis: GoFO5®, Polidextrose e NUTRIOSE®
sFibras insolaveis
s Fortalecimento do sistema imunolégico - Wellmune®
=Gorduras - CBE, CBS, Butter oil
=Lecitinas - Soja, Girassol, Canola
« MetilSulfonilMetano - OptiMSM*®
«Omega-3/ DHA extraido de algas
+Peptideos bioativos de coldgeno - VERISOL®, FORTIBONE®,
- FORTIGEL®, BODYBALANCE® ETENDOFORTE®
4 = Polidis: Eritritol, maltitol, sorbitol e xilitol
«Proteinas lacteas especiais - Fonterra™
» Proteinas vegetais - NUTRALYS® by Roquette
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ENZIMAS

A papaina é uma enzima proteolitica conhecida
por sua eficicia na quebra de proteinas. Assim
como a bromelina, é frequentemente utilizada
como amaciante de carne, sendo adicionada a
marinadas para melhorar a textura e a maciez.
Na industria de laticinios, é empregada na
fabricacao de queijos, especialmente de pasta
dura, para acelerar o processo de maturacio e
melhorar as caracteristicas de sabor.

E importante ressaltar que, embora essas
enzimas naturais oferecam beneficios em
varias aplicacoes, deve-se considerar as
condicoes de processamento, a estabilidade e
a regulamentacio relacionada a seu uso em
diferentes industrias.

As glicosiltransferases sdo uma classe de
enzimas que catalisam a transferéncia de
residuos de agticar de um doador para um aceptor,
formando ligacoes glicosidicas. Sdo fundamentais
na sintese de glicoproteinas e glicolipidios,
moléculas essenciais na comunicacio celular,
no reconhecimento de células e na regulacio de
varias funcoes biolégicas.

Essas enzimas possuem aplicacgoes
significativas na industria de alimentos, onde
sdo frequentemente utilizadas na modificagio
de amidos e polissacarideos para melhorar as
suas propriedades funcionais. Também podem
ser empregadas para modificar a textura,
viscosidade e estabilidade de produtos
alimenticios, como por exemplo, a

modificacdo do amido em alimentos
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processados, resultando em produtos com

caracteristicas especificas, como textura mais
suave ou melhor resisténcia ao congelamento e
descongelamento.

Também sdo de grande interesse na
producio de glicosideos de sabor e aroma,
que siao compostos responsaveis por muitas
das caracteristicas sensoriais dos alimentos. A
glicosiltransferase pode catalisar a transferéncia
de aglicares para moléculas de aroma, criando
glicosideos que sao mais estaveis e soliveis em
agua, contribuindo para a melhoria do sabor e

aroma.

Enzima
Amilases

Proteases
Quimosina
Pectinases
Lipases
Transglutaminase

Lactase

Bromelina (do abacaxi) e Papaina (do
mamao)

Glicosiltransferases

Enzimas antimicrobianas

ENZIMAS s

A versatilidade das enzimas também se estende ao prolongamento da vida util dos alimentos.
Enzimas antimicrobianas podem inibir o crescimento de microrganismos indesejados, como

bactérias e fungos, ajudando a preservar os alimentos por mais tempo.

Area de Uso na Industria de Alimentos e Bebidas

Produtos de panificacdo (melhoria de textura e sabor), producdo de xaropes
de milho ricos em frutose.

Amaciamento de carnes e produtos carneos.

Coagulacao do leite na produgdo de queijos.

Clarificacdo de sucos, vinhos e geleias.

Quebra de gorduras e 6leos em produtos alimenticios, como margarina.
Melhoria da textura e ligacdo de proteinas em produtos carneos.
ProducdoQW de produtos lacteos com baixo teor de lactose, como leite sem
lactose.

Amaciamento de frutas e vegetais.

Conversao de glicose em frutose para produg¢do de xaropes ricos em
frutose.

Prolongamento da vida util de alimentos, inibindo o crescimento de
microrganismos indesejados.

O
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ENZIMAS

ATUACAO NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

As enzimas atuam no processamento de
alimentos por meio de reagoes cataliticas,
acelerando e facilitando transformacodes
especificas em substincias presentes nos
alimentos. Cada tipo de enzima tem uma funcao
especifica e atua sobre um substrato particular.

As proteases, como a bromelina, papaina
e quimosina, por exemplo, atuam na quebra
de ligacoes peptidicas em proteinas, sendo
essenciais no amaciamento da carne e na
coagulacao do leite para a producao de queijos.

As amilases sao responsaveis por converter
amido em actcares fermentaveis, influenciando
a textura e sabor de produtos de panificacao.
As pectinases e celulases desempenham
papéis na clarificacao de sucos, quebrando
polissacarideos presentes em frutas. As lipases,
por sua vez, hidrolisam gorduras, contribuindo
para a producio de margarina e melhorando a

consisténcia em produtos de panificagao.
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A lactase, ao quebrar lactose em glicose
e galactose, torna os produtos lacteos mais
acessiveis para consumidores intolerantes
a lactose. As glicosiltransferases modificam
texturas e sabores por meio da transferéncia de
grupos de acticar, enquanto a transglutaminase
catalisa ligacoes cruzadas entre proteinas,
melhorando a textura de produtos como carnes
processadas.

Essasreagoes enziméticas especificas ocorrem
em condicoes controladas de temperatura e pH,
permitindo processos eficientes que economizam
tempo e energia. A acio enzimética é crucial para
garantir a qualidade e consisténcia dos alimentos
processados, contribuindo para caracteristicas
sensoriais aprimoradas nos produtos finais.

Portanto, selecionar o tipo certo de enzima
para cada produto alimenticio requer uma

compreensao detalhada das caracteristicas

especificas do produto e dos objetivos desejados. B

?epton
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I SAVOURY FLAVORS

SAVOURY FLAVORS

Sdo caracterizados por sua complexidade de sabor, aroma e

atributos, associados a auséncia total de docura.

Os savoury flavors possuem varias utilidades na industria de alimentos,

devido a sua capacidade de adicionar complexidade e aprimorar o perfil

de sabor de uma variedade de produtos.
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ORIGEM, DEFINICAO E PERCEPCAO

Os savoury flavors tém uma origem
diversificada, com contribuicoes da descoberta
de componentes especificos, praticas tradicionais
de culinaria, uso de condimentos e a exploracio
da riqueza culinaria ao redor do mundo.

O conhecimento e a apreciacdo desses sa-
bores evoluiram ao longo do tempo, moldando
as preferéncias e as praticas alimentares em
diferentes culturas.

Em termos gerais, refere-se a sabores
que séo salgados, picantes ou ndo doces. Sao
frequentemente associados a alimentos salgados
e pratos mais substanciais, em contraste
com sabores doces, que sdo mais comuns em
sobremesas e produtos acucarados. Exemplos
de sabores salgados incluem os encontrados
em carnes, queijos, vegetais cozidos e pratos

salgados em geral.

SAVOURY FLAVORS

O termo “savoury” é muitas vezes usado para
descrever uma variedade de sabores complexos
e robustos que despertam o paladar de uma
forma que néo é doce.

Esses sabores sio caracterizados por sua
complexidade de sabor, aroma e atributos, além
da combinacao de estimulos sensoriais na boca,
associada a auséncia total de dogura. O que os
distingue é, justamente, a auséncia completa de
docura, oferecendo uma experiéncia gustativa
distinta e sofisticada.

A percepcao dos savoury flavors é uma
combinacdo complexa de sinais provenientes
de receptores gustativos e olfativos. A ativacio
desses receptores desencadeia respostas neu-
rais que sao interpretadas pelo cérebro como
sabores especificos.

Essa percepg¢ao envolve principalmente os

sabores de umami e salgado, embora outros

Os savory flavors possuem a capacidade de realcar os sabores

naturais dos ingredientes, proporcionando uma experiéncia

sensorial mais completa e agradavel para os consumidores.

revista-fi.com.br
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I SAVOURY FLAVORS

elementos, como aromas de carne, especiarias
e fermentacdo, também desempenhem papéis
importantes na experiéncia geral.

O umami é um sabor reconhecido por re-
ceptores especificos de glutamato na lingua. O
glutamato monossédico (MSG) é um exemplo
comum de um composto que induz o sabor
umami. Além do glutamato, outros aminoacidos,
como inosinato e guanilato, também contribuem
para a percepciao do umami. Esse sabor é
frequentemente associado a notas “carnudas”
e “satisfatorias”.

O sabor salgado é percebido através de re-
ceptores de sal na lingua, que detectam a pre-
senca de ions de s6dio. O sal comum (cloreto de
s6dio) é o exemplo mais conhecido, mas outros
sais também podem ativar esses receptores. A
sensacio salgada é frequentemente usada para
realcar outros sabores e adicionar complexidade

ao perfil de sabor.
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A presenca de aromas que lembram carne
assada, churrasco e grelhados pode ser percebi-
da pelo olfato e também influenciar a percepcao
“savoury”. O sistema olfativo e gustativo tra-
balham em conjunto para criar uma experiéncia
completa de sabor.

As especiarias e ervas adicionam camadas
adicionais de complexidade ao paladar. A de-
teccao de compostos aromaéticos especificos
pelas papilas gustativas e pelo olfato contribui
para a percepcao geral dos savoury flavors.

Produtos fermentados, como molhos de soja
e extratos de levedura, podem contribuir para
a experiéncia “savoury” ao introduzir notas
umami e salgadas.

A interacdo entre umami, salgado e outros
elementos, como aromas e texturas, cria a expe-

riéncia global de savoury flavors nos alimentos.

A deteccdo de compostos
aromaticos especificos pelas
papilas gustativas e pelo olfato
contribui para a percepc¢ao geral

dos savoury flavors.

revista-fi.com.br

SAVOURY FLAVORS

ONDE E COMO APLICAR

Na industria de alimentos, a categoria de sabores
pode ser dividida em varias classificagoes, e os savoury
flavors é uma delas.

Desenvolvidos para adicionar notas salgadas,
umami, picantes e outras caracteristicas que realcam
o perfil de alimentos nio doces, podem ser criados
usando uma variedade de ingredientes e compostos,
incluindo extratos de carnes, fermentados, produtos de
soja, aminodcidos, como o glutamato monossoédico (que
contribui para o sabor umami), entre outros. Também
sao usados ingredientes como ervas, especiarias e ou-
tros aromatizantes naturais para criar complexidade
nos sabores.

Os savoury flavors sdo amplamente utilizados na in-
dustria de alimentos devido a sua versatilidade em apri-
morar o perfil de sabor de diversos produtos. Desempe-
nham varias func¢oes essenciais no desenvolvimento de
alimentos processados, tendo a capacidade de realcar
os sabores naturais dos ingredientes, proporcionando
uma experiéncia sensorial mais completa e agradavel

para os consumidores.

Realcar o sabor

Os sabores salgados podem
realcar o sabor natural dos
ingredientes em alimentos
processados, pratos pron-
tos e snacks. Ajudam a criar
uma experiéncia sensorial
mais completa, tornando os
alimentos mais atraentes
para os consumidores.
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I SAVOURY FLAVORS

Mascarar sabores indesejados:

Sabores salgados também podem ser usados para masca-
rar ou equilibrar sabores indesejados, como notas amargas
ou metalicas, que podem ocorrer naturalmente em alguns
alimentos ou devido a processos de fabricagao.

Diversificacao de produtos:

A capacidade de criar sabores salgados diversificados permite a
industria de alimentos oferecer uma ampla gama de produtos
que atendem a diferentes preferéncias culturais e regionais. Isso
é particularmente importante em um mercado globalizado.

Melhoria da estabilidade de sabor

Sabores salgados podem ajudar a

melhorar a estabilidade do sabor ao longo do
tempo, especialmente em produtos com prazo de
validade mais longo. Ajudam a manter a qualidade

organoléptica do alimento durante o armazena-
mento.

A interacdo entre umami, salgado e outros elementos, como aromas e

texturas, cria a experiéncia global de savoury flavors nos alimentos.
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SAVOURY FLAVORS (i

Além disso, sao ingredientes valiosos
para mascarar sabores indesejados, como
notas amargas, contribuindo para um
equilibrio geral no paladar, bem como para
a estabilidade do sabor ao longo do tempo,
especialmente em produtos com prazo de
validade mais longo, mantendo a qualidade
organoléptica durante o armazenamento.

A versatilidade dos savoury flavors per-

mite que a industria de alimentos crie uma

variedade de produtos que atendam a diferentes Entre os produtos alimenticios que
paladares e demandas. se beneficiam dos sabores salgados,
Entre os produtos alimenticios destacam-se os snacks, como batatas

ue se beneficiam dos sabores salga- : :
q & fritas, salgadinhos e crackers.

dos, destacam-se os snacks, como bata-

tas fritas, salgadinhos e crackers. A adicao
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I SAVOURY FLAVORS

desses sabores intensifica a sensagio salgada,
muitas vezes desejada pelos consumidores,
criando uma combinacio de crocancia e sabor.

Além disso, produtos de panificacido, como
paes e biscoitos, também incorporam sabores
salgados para equilibrar a dogura natural dos
ingredientes e oferecer uma experiéncia gas-
trondémica mais equilibrada.

A industria carnea é outra beneficiaria sig-
nificativa desses sabores, que sdo incorporados
para intensificar e acentuar as caracteristicas
naturais da carne. Salsichas, presuntos e outros
produtos carneos processados muitas vezes
contém sabores salgados para realcar o sabor
e criar uma experiéncia sensorial mais robusta.
O processo de cura de carnes também frequen-
temente faz uso desses sabores, contribuindo
para a preservacio e saborizacao simultanea

de produtos como bacon e carne seca.
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Molhos e condimentos, como molho de soja,
molho teriyaki e temperos para churrasco, sao
exemplos adicionais de produtos alimenticios
que incorporam sabores salgados para inten-
sificar o perfil de sabor e proporcionar uma

experiéncia gastrondmica mais rica.

A indUstria carnea é outra
beneficiaria significativa
desses sabores, que

sdo incorporados para
intensificar e acentuar as
caracteristicas naturais da
carne.

revista-fi.com.br

A indUstria carnea é outra
beneficidria significativa

desses sabores, que

sdo incorporados para
intensificar e acentuar as
caracteristicas naturais da
carne.

A aplicacio de savoury flavors na inddstria de
alimentos envolve uma variedade de métodos,
como adi¢ao direta de ingredientes especificos,
uso de extratos naturais ou sintéticos e a com-
binacdo de varios elementos para criar uma

sinergia de sabores.

SAVOURY FLAVORS

Processos de revestimento e pulveri-
zacdo sao comumente empregados para
garantir uma distribui¢cdo uniforme dos
sabores salgados nos produtos alimenti-
cios, assegurando que cada mordida pro-
porcione uma explosio de sabor.

A microencapsulacido também é uma técnica
que envolve o revestimento de compostos aro-
matizantes em pequenas particulas, ajudando
na liberacao controlada do sabor ao longo do
tempo, o que contribui para uma experiéncia
sensorial mais prolongada.

A combinacio dessas técnicas pode variar
dependendo do produto alimenticio especifico

e das metas de sabor. Il
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B MACRO E MICRONUTRIENTES

MACRO E

MICRONUTRIENTES

Essenciais para o organismo, desempenham

papeéis distintos e sdo necessarios em diferentes
guantidades.

Na formulacdo de alimentos e bebidas, os macronutrientes e micronutrientes
sGo elementos que impactam ndo apenas o perfil nutricional, mas também

caracteristicas como sabor e textura.

...u- i

-
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INTRODUCAO

Os macro e micronutrientes desempenham
papéis cruciais no funcionamento saudavel do
corpo humano. Macro, derivado de “grande”,
refere-se aos nutrientes que o organismo requer
em quantidades significativas.

Os trés principais macronutrientes sio car-
boidratos, proteinas e gorduras. Os carboidra-
tos sao a principal fonte de energia, enquanto
as proteinas sdo essenciais para a construcio e
reparo de tecidos, e as gorduras desempenham
papéis vitais em processos metabdlicos e na
absorcao de vitaminas.

Por outro lado, os micronutrientes, como
0 proprio nome sugere, SA0 necessarios em
quantidades menores. Incluem vitaminas e

minerais, que desempenham funcoes especi-

MICRO E MICRONUTRIENTES

Macronutrientes e
micronutrientes sdo dois
tipos de nutrientes essenciais
para a saude, mas diferem
principalmente em termos
de quantidade necessaria e

funcdo.

ficas no suporte a satde geral. As vitaminas
sao fundamentais para varias funcoes, desde
a producio de energia até a manutencio do
sistema imunolégico. Os minerais, por sua vez,
sa0 essenciais para a satude 6ssea, equilibrio de

fluidos e funcao muscular.

Nutrientes

Macronutrientes

Necessérios em quatidades relativamente grandes

»
A
- ’!51 1
Carboidratos Proteinas

Regulam processos celulares,
apoiam fung¢des mecanicas e
& estruturais, fornecem energia

=3\

Lipidios (gorduras)

Fornecem energia,
apoiam a saude digestiva
e a funcao imunologica

Apoiam a funcdo e estruturas
celulares, rergulam a temperatura,
protegem os orggdos, armazenam

energia no organismo
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Micronutrientes

Necessdrios em quantidades relativamente menores

- L]

g ¢

Vitaminas Fitoquimicos/
| fitonutrientes
Apoiam a funcgao, o

desenvolvimento e o Podem ajudar a prevenir
crescimento das células,

doencas cronicas, exercer agdes

funcionam como antioxidante, & como efeitos anti-inflamatérios,

auxiliam na absorcdo de outros antimicrobianos e antioxidantes
nutrientes Minerais

Apoiam as fungdes ésseas,
musculares,cardiovasculares e
do sistema nervoso, produzem

enzimas e hormaonios
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B MACRO E MICRONUTRIENTES

A deficiéncia ou excesso de macro e micro-
nutrientes pode resultar em impactos signi-
ficativos na satude. A falta de proteina, por
exemplo, pode levar a problemas musculares e
de crescimento, enquanto a deficiéncia de vita-
minas pode causar uma variedade de condicoes,
desde anemia até disturbios neurolégicos. Por
outro lado, o excesso de certos macronutrientes,
como gorduras saturadas, pode contribuir para
doencas cardiacas, enquanto um excesso de
vitaminas lipossoltuveis pode levar a problemas
de toxicidade.

Compreender a funcio especifica de cada
nutriente e a quantidade necessaria para aten-
der as necessidades individuais é essencial para
a manutencao de um estilo de vida saudavel e

sustentavel.

DIFERENCAS-CHAVE ENTRE AS DUAS
CATEGORIAS

Os macronu-
trientes e micro-
nutrientes sao
dois tipos de nu-
trientes essen-
ciais para a saude
e o funcionamento
adequado do cor-
po humano, mas
diferem principal-
mente em termos
de quantidade ne-

cessaria e funcao.
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Os macronutrientes sdo necessarios em
grandes quantidades pelo organismo. Os
principais tipos incluem proteinas, essenciais
para a construcao e reparo de tecidos, além de
desempenhar funcoes em processos biol6gicos;
carboidratos, fonte primaria de energia para o
organismo; e gorduras, importantes para a sat-
de celular, absor¢ao de vitaminas lipossoliveis
e fornecimento de energia.

Ja os micronutrientes sao nutrientes
necessarios em quantidades menores, mas
ainda assim, vitais para a satude. Os principais
tipos sdo vitaminas, substancias organicas que
regulam processos metabélicos no organis-
mo, podendo ser classificadas como vitaminas
lipossoluveis (A, D, E, K) ou hidrossolaveis
(Complexo B, vitamina C); e minerais, elementos
inorganicos essenciais, como célcio, ferro, zinco,

magnésio, entre outros, que desempenham pa-

péis importantes em varias funcoes biologicas.
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As principais diferencas residem na quanti-
dade necessaria, funcdo principal e fontes
alimentares. O organismo precisa de macronu-
trientes em maiores quantidades (gramas) em
comparac¢ao com os micronutrientes, que sdo
necessarios em quantidades menores (miligra-
mas ou microgramas).

Os macronutrientes fornecem a energia ne-
cessaria para as funcoes didrias do organismo,
enquanto os micronutrientes desempenham pa-
péis mais especificos em processos metabélicos
e de manutencao da satude.

Alimentos ricos em macronutrientes incluem
proteinas, carboidratos e gorduras, enquanto
alimentos ricos em micronutrientes incluem
frutas, vegetais, nozes, sementes, produtos

lacteos e carnes magras.

Caracteristica Macronutrientes

Definigdo quantidades

Tipos Principais

Quantidade

Necessaria Gramas por dia

Fungao Principal Fornecem energia

Fontes Alimentares

ek obtidos pela dieta

Contribuicao para
Saude corporais basicas

Necessidade de
Equilibrio tipos e quantidades

Prevencao de Doencas
¢ ¢ problemas de satde

revista-fi.com.br

Nutrientes necessarios em grandes

Proteinas, Carboidratos, Gorduras

Carnes, Graos, Frutas, Gorduras, etc.

Essenciais para o corpo, devem ser

Deficiéncia ou excesso pode levar a

MICRO E MICRONUTRIENTES i

Os macronutrientes

S30 necessarios em
grandes quantidades pelo
organismo.

Os trés principais tipos sdao
carboidratos, proteinas e
gorduras.

Apesar das suas diferencas fundamentais,
macronutrientes e micronutrientes compar-
tilham algumas semelhancas em termos de
importancia para a satde e funcionamento

adequado do organismo.

Micronutrientes
Nutrientes necessarios em quantidades menores
Vitaminas, Minerais

Miligramas ou microgramas por dia

Regulam processos metabdlicos e outras
fungdes especificas

Frutas, Vegetais, Nozes, Sementes, Carnes
magras, etc.

Essenciais para o organismo, devem ser obtidos
pela dieta

Fornecem energia e suportam funcdes Desempenham papéis especificos em processos

metabdlicos

Importante manter equilibrio entre os  Importante manter equilibrio para evitar

deficiéncias ou excessos

Deficiéncia ou excesso pode causar
problemas de saude

FOOD INGREDIENTS BRASIL \°64-2023 31



B MACRO E MICRONUTRIENTES

Tanto os macronutrientes quanto os micronu-
trientes precisam ser obtidos por meio da alimen-
tacdo. Uma dieta variada e equilibrada que inclua
uma ampla gama de alimentos é essencial para
garantir a ingestao adequada desses nutrientes.

Embora macronutrientes e micronutrientes
desempenhem funcoes distintas e sejam neces-
sarios em quantidades diferentes, sua interacao é
vital para a manutenc¢ao de uma boa saide. Uma
dieta equilibrada que atenda as necessidades
de ambos é fundamental para garantir um fun-
cionamento adequado do organismo e prevenir

deficiéncias nutricionais.

NECESSIDADES NUTRICIONAIS

As necessidades nutricionais especificas va-
riam de acordo com cada individuo e dependem
de varios fatores, incluindo idade, sexo, nivel de
atividade, estado de satde e metas individuais.
No entanto, algumas di-
retrizes gerais sobre as
necessidades de macro-
nutrientes e micro-
nutrientes se apli-
cam a todos os

Acucar no sangue.

casos e incluem Estabilizacdo

a ingestao de Crescimento muscular.

carboidratos, Energia consistente.

proteinas e gor- Fundacao de processos
duras (macronu- biologicos.
trientes), bem como

vitaminas e minerais

(micronutrientes).
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Macronutrientes

sentam cerca de 45% a 65%
daingestao calérica didria re-
comendada, podendo variar
com base nas necessidades
de energia e no tipo de
dieta. Sdo a principal fonte
de energia para o organismo
e essenciais para o funcio-

namento do cérebro e dos

musculos.

Os carboidratos repre-

i

Funcoes dos nutrientes no corpo humano

Micronutrientes

Salde e regene-
racao celular.
Otimiza os processos
fisiolégicos do corpo.
Energia natural.
Estresse oxidativo.
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As proteinas constituem

cerca de 10% a 35% da in-

gestao caldrica didria. As ne-

cessidades de proteina variam de

acordo com a idade, nivel de atividade e

objetivos individuais. Sdo fundamentais para o

crescimento, reparo e manutencio dos tecidos,

desempenhando papel importante na formacao

de musculos, enzimas, hormonios e muitas
outras substancias no organismo.

As gorduras devem compor cerca de 20% a
35% da ingestao caldrica diaria. E importante
escolher fontes de gordura saudaveis, como
acidos graxos insaturados (presentes em 6leos
vegetais, nozes, abacates) e limitar a ingestao
de gorduras saturadas e trans. Além de forne-
cer energia, atuam na absorcio de vitaminas
lipossoluveis (A, D, E, K), na formacao de

membranas celulares e na protecio de 6rgaos

vitais.
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As vitaminas desempenham funcoes espe-
cificas no organismo, atuando como cofatores
em reacoes quimicas e desempenhando papéis
vitais na manutencao da satde. A vitamina C,
por exemplo, é importante para a saude do
sistema imunolégico, enquanto a vitamina D
é essencial para a satde dos 0ssos.

Recomenda-se cerca de 75mg a 90mg por
dia de vitamina C para homens e 656mg a
75mg por dia para mulheres. J4 a recomenda-
cao de vitamina D varia, mas no geral, 600 a
800 UI por dia é considerada adequada para
a maioria dos adultos.

Os minerais desempenham uma varie-
dade de funcdes no organismo. O calcio é
necessario para a formacao de ossos e dentes
fortes, o ferro é essencial para a producao
de hemoglobina e o iodo é necessario para a

funcao da tireoide.

A incorpora¢do de macro e micronutrientes
é uma pratica versatil que abrange

uma ampla variedade de alimentos e
bebidas, visando atender as necessidades
nutricionais dos consumidores de maneira
equilibrada e funcional.
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A ingestido recomendada para célcio é de
aproximadamente 1.000mg a 1.300mg por dia,
dependendo da idade e sexo. A quantidade re-
comendada de ferro varia com base no sexo e
na idade, mas para homens adultos, é cerca de
8mg por dia, enquanto para mulheres em idade
fértil, é cerca de 18mg por dia. A recomendacio
de iodo para adultos é de cerca de 150 microgra-
mas por dia. Ja a de zinco varia para adultos,
mas esta geralmente na faixa de 8mg a 11mg
por dia para homens e 8mg a 9mg por dia para
mulheres.

Vale ressaltar que grupos especificos, como
criancas, idosos, atletas e mulheres gravidas ou

lactantes, podem ter necessidades diferentes.

INCORPORACAO
EM ALIMENTOS E
BEBIDAS

Os macronutrien-
tes e micronutrientes
desempenham fun-
coes vitais na formu-
lacdo de uma ampla

variedade de alimen-

e gorduras, como macronutrientes principais,
representam a base energética dos produtos
alimenticios.

Na formulacio, a proporcao adequada desses
macronutrientes é fundamental para assegurar
uma dieta balanceada e satisfatoria. Além disso,
a inclusao adequada de vitaminas e minerais, os
micronutrientes, é essencial; embora necessarios
em quantidades menores, desempenham funcoes
vitais em diversas funcoes fisiologicas.

A incorporacio de macro e micronutrientes é
uma pratica versatil que abrange uma ampla va-
riedade de alimentos e bebidas, visando atender
as necessidades nutricionais dos consumidores

de maneira equilibrada e funcional.

As bebidas energéticas frequentemente
incorporam carboidratos para energia rapida
e adicionam vitaminas para melhorar o desem-
penho mental. Barras de proteina utilizam
proteinas de alta qualidade para promover a
saciedade e o crescimento muscular. Cereais
e barras de cereais incorporam carboidratos
integrais e podem ser fortificados com vita-
minas e minerais. Produtos lacteos, alimentos
infantis, produtos de panifica¢io, alimentos para
atletas, entre outros, todos seguem principios
de formulacio que visam a harmonia dos ma-
cronutrientes e micronutrientes para atender
as necessidades especificas de cada categoria

e publico-alvo.

Muito além dos
ingredientes
e

MICRO E MICRONUTRIENTES

Essa abordagem nutricional ndo apenas in-
fluencia o valor calérico dos produtos, mas também
afeta diretamente a experiéncia do consumidor
em termos de sabor e satisfacdo. O desafio para os
formuladores de alimentos é encontrar o equilibrio,
nio apenas na composi¢ao nutricional, mas também
na escolha de ingredientes de qualidade.

A formulacio deve considerar a proporcio
adequada de cada macronutriente para aten-
der as necessidades nutricionais especificas do
publico-alvo. O equilibrio entre esses componen-
tes nao apenas afeta o valor calérico do produto
final, mas também influencia diretamente a
sensacao de saciedade e a liberagao de energia

ao longo do tempo.

tos e bebidas. sendo Superar os desafios de um mercado cada vez mais complexe e competitivo
’ exige parceiros alinhados com a expectativa dos consumidores e as suas
elementos cruciais necessidades.

que lmpaCtam nao A Kemin oferece ingredientes e tecnologias para manter os produtos frescos,
apenas o perﬁl nutri- Seguros para consumo & com suas caracteristicas originais por mais tempa!
cional, mas também

caracteristicas como Conheca nossas linhas de produtos:

sabor e textura. Car-

boidratos, proteinas

Use a chmara

oo s coludar para Macuco = Va

It & GF code w 191 J8B1.57
ACELEAr NoEss site! 13 i

marketing. foodlatam@Ekemin.com
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Graos integrais, frutas, vegetais e proteinas
magras sio fontes ricas em nutrientes que po-
dem melhorar significativamente a qualidade
nutricional do produto final. Além disso, a
atencao a qualidade dos ingredientes pro-
cessados é essencial para evitar a perda
desnecessaria de nutrientes durante a
producao.

Determinar o tipo de macro e mi-
cronutriente a ser incorporado em
produtos alimenticios e bebidas é uma
consideracio que exige uma compreensao
profunda das necessidades nutricionais,
bem como das caracteristicas especificas do
produto. O processo de decisdo envolve uma
analise cuidadosa das propriedades dos ingre-
dientes e do perfil nutricional desejado.

Ao criar alimentos, os macronutrientes sio
selecionados com base nas metas nutricionais
e no proposito do produto. Por exemplo, pro-

dutos voltados para a energia, como barras

O desafio para os
formuladores de alimentos
é encontrar o equilibrio,
Nao apenas na composicao
nutricional, mas também na
escolha de ingredientes de
qualidade.
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energéticas, podem incorporar carboidratos
de rapida absorcao para fornecer um impulso
imediato. Por outro lado, alimentos destinados a
construcao muscular, como shakes de proteina,
se beneficiam da inclusio de proteinas de alta
qualidade.

No caso das gorduras, a escolha dependera
do objetivo do produto. Produtos destinados a
promover a satde cardiovascular podem incor-
porar gorduras insaturadas, como as encontra-
das em abacates e 6leo de oliva. Em contraste,
produtos destinados a fornecer energia de lon-
ga duracao podem incluir gorduras saudaveis,

como as presentes em nozes e sementes.
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A determinacio dos micronutrientes a serem
incorporados geralmente esta alinhada com as
deficiéncias nutricionais comuns ou com os bene-
ficios especificos a satide que o produto pretende
oferecer. Por exemplo, alimentos fortificados com
calcio e vitamina D podem ser direcionados para
melhorar a satde 6ssea, enquanto a inclusao de
vitaminas antioxidantes em bebidas pode visar
o suporte ao sistema imunolégico.

A escolha dos micronutrientes também pode
ser influenciada por consideracoes especificas
do ptblico-alvo. Produtos direcionados para
criancas podem ser fortificados com ferro e
acido foélico para apoiar o desenvolvimento,
enquanto produtos voltados para adultos mais

velhos podem incluir nutrientes como a vitami-

revista-fi.com.br
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A formulacdo deve
considerar a propor¢ao
adequada de cada
macronutriente para
atender as necessidades
nutricionais especificas do
publico-alvo.

na B, que é frequentemente deficiente nessa

127
faixa etaria.

A ciéncia da nutricdo desempenha um pa-
pel fundamental nesse processo de decisao,
ajudando os fabricantes a compreender as
necessidades nutricionais da populacio-alvo e
a desenvolver produtos que contribuam positi-
vamente para a satide. A medida que a pesquisa
avanca e as preferéncias dos consumidores
evoluem, a industria alimenticia continua a
adaptar suas praticas para incorporar macro
e micronutrientes de maneira inovadora, pro-
porcionando opc¢oes que atendam as demandas
nutricionais especificas de diferentes grupos e
estilos de vida.

A compreensao aprofundada dos macronu-
trientes e micronutrientes, juntamente com
a aplicacdo pratica desse conhecimento na
formulacao de alimentos e bebidas, é essencial
para criar produtos que promovam a saide e o

bem-estar dos consumidores.
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Mais que uma
distribuidora de
produtos quimicos,
somos a extensao
do seu negocio.

Oferecemos um
amplo portfolio de
solucOes e servicos
especializados.
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