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Nutrição Humana
e Esportiva

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

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

Contamos com 8 centros de distribuição 
estrategicamente localizados no Brasil, 
expandimos nossa presença além das 
fronteiras, alcançando mercados na 
Argentina e no México e representamos 
cerca de 400 fornecedores globais, 
solidifi cando nossa posição como 
uma das principais distribuidoras de 
produtos químicos na América Latina.

Somos uma parceira global de confi ança, 
comprometida em impulsionar o 
desenvolvimento dos nossos clientes 
através de serviços e soluções inovadoras.

Conheça nossas soluções e 
descubra como podemos ajudar 
com sua próxima criação!
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UM ANO DE NOVAS TENDÊNCIAS 
E NOVOS RUMOS

O setor de aditivos e ingredientes alimentares vive um momento de intensa 

transformação, impulsionado por avanços tecnológicos, novas exigências 

dos consumidores e a busca por soluções mais sustentáveis. A indústria alimen-

tícia está cada vez mais atenta a esses movimentos e se adapta para atender a 

demandas como transparência nos rótulos e impacto ambiental reduzido.

Nesta edição, você vai acompanhar o artigo sobre a versatilidade da gelatina, 

um ingrediente tradicional que se mantém relevante na indústria graças à sua 

ampla aplicabilidade. Seja como agente estruturante em sobremesas, como es-

tabilizante em laticínios ou como fonte de proteína em formulações inovadoras, a 

gelatina segue com um papel fundamental na composição de diversos produtos.

Além disso, abordamos as principais tendências que moldarão o mercado 

de aditivos e ingredientes alimentares em 2025. A tecnologia segue como uma 

aliada na busca por novos ingredientes que unam funcionalidade e saudabili-

dade. O movimento clean label se fortalece, impulsionando a substituição de 

aditivos artifi ciais por alternativas naturais. Já a sustentabilidade se consolida 

como um fator determinante, com inovações que vão desde o reaproveitamento 

de subprodutos da indústria até a redução do consumo de água e energia nos 

processos produtivos.

A edição deste mês refl ete toda a dinâmica do setor e as oportunidades que 

se desenham para o futuro.

Desejamos uma ótima leitura!

Equipe FIB

FOOD
INGREDIENTS
BRASIL

https://anastacio.com
https://anastacio.com


(11) 2633-3000
www.daxia.com.br

Siga-nos no
LinkedIn pelo
QRCode ao lado!

Há três décadas, iniciamos uma jornada construída sobre 
relacionamentos fortes, excelência e confiança em fornecer
ingredientes e aditivos para a indústria brasileira e de outros países
da América Latina. 

Nossos corantes naturais e especialidades refletem nosso compromisso 
contínuo com a qualidade e inovação, além das certificações,
que atestam nossa responsabilidade com a segurança dos alimentos.

Desenvolver e fornecer produtos de alta performance para os diversos 
segmentos da indústria, é construir no hoje, o amanhã, certos de que
o futuro nos levará aos próximos 30 anos.

Agradecemos a contribuição de todos os nossos clientes, parceiros
e colaboradores que nos acompanharam ao longo desta jornada.
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Gelatinas
Um ingrediente tradicional e que 

nunca perde a sua importância, 

a gelatina é cada vez mais uma 

das protagonistas no mercado de 

aditivos e ingredientes

Tendências 
para 2025
A indústria alimentícia se adapta 

às novas tendências, como a 

tecnologia, incluindo a inteligência 

arti� cial, a demanda clean label e a 

sustentabilidade, que são exigências 

em alta dos consumidores
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O Cenário em 2025:
O que será destaque?

Mapeamos quatro tendências que vão 

liderar o cenário da indústria para 2025, 

com oportunidades que desafiam o mercado

O mercado seguirá crescendo com adaptação, 
sustentabilidade e tecnologia 

TENDÊNCIAS 2025
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O que faz essa indústria prosperar tanto? Um dos motivos 

é a tecnologia, que vem aprimorando processos e viabilizan-

do pesquisas. Além disso, alguns tipos de alimentos puxam 

essa onda positiva, como os funcionais, dado o aumento da 

preocupação dos consumidores com a saúde e bem-estar.

O PROTAGONISMO DOS 
ALIMENTOS 

FORTIFICADOS

O mercado de ingredien-

tes alimentares encerrou 

2024 com um valor aproxi-

mado de US$ 85.27 bilhões. 

A projeção é de aumentar 

ainda mais, atingindo US$ 

110.39 bilhões até 2029, com 

um CAGR de 5,30% entre os 

dois períodos. Os dados são 

da pesquisa “Tamanho do 

mercado de ingredientes 

alimentares especializados 

e análises de participação - 

Tendências e previsões de 

crescimento (2024 - 2029), 

da Mordor Intelligence, que 

aponta o mercado da Ásia e 

Pacífi co como o que cresce 

mais rapidamente, mas a 

América do Norte continua 

liderando o cenário interna-

cional.

O segmento de alimentos pro-

cessados fortifi cados inclui aqueles 

que com nutrientes essenciais que 

aumentam o seu valor nutricional, 

auxiliando a prevenir ou tratar a 

deficiência nutricional. De acordo 

com o relatório da Mordor 

Intelligence, esse é um 

dos mercados em maior 

expansão, destacando 

o aumento da procu-

ra por ingredientes 

funcionais especiais, 

como vitaminas, mi-

nerais ,  proteínas, 

ômega-3 e outros.
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Isso tem relação com outra tendência: 

a preocupação com a alimentação sau-

dável, em alta desde a pandemia. Uma 

pesquisa da Technavio identifi cou que 

o mercado de alimentos de saúde e 

bem-estar deverá crescer US$ 425,93 

milhões até 2027, refl etindo esses novos 

hábitos de consumo.

ALERTA TENDÊNCIA

Alimentos funcionais 
com comprovação dos 
seus benefícios à saúde:

• Ácidos graxos ômega-3;

• Proteína de soja;

• Probióticos;

• Flavonoides;

• Catequinas.

O mercado de bebidas funcionais está em alta, 

especialmente porque agregam praticidade ao dia 

a dia dos consumidores. As “bebidas enriquecidas” 

como também são chamadas, combinam uma 

série de benefícios e já incluem até mesmo águas 

com vitaminas específi cas.

TENDÊNCIAS 2025
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RÓTULO LIMPO E 
SUSTENTABILIDADE: 
UMA OBRIGAÇÃO

É possível afirmar que 2024 também foi o ano da 

consolidação do “rótulo limpo”, tema que em 2025 não 

poderá mais ficar de fora das estratégias das grandes 

indústrias. Isso está relacionado à preocupação dos 

consumidores em cuidarem da saúde, pois desejam 

produtos que sejam o menos processado possível, mas não 

se trata apenas disso. Essa é uma discussão que também 

se alinha à sustentabilidade, que exige adaptações das em-

presas para se comprometerem a causar menor impacto 

ambiental no planeta.

O debate ESG (Environmental, Social and Governance), 

que surgiu há alguns anos, segue ganhando destaque. 

Agora, no entanto, não é considerado 

um “ponto a mais” para a empresa que 

possui um setor dedicado às ações 

ESG. Ao contrário disso, tornou-se 

uma obrigação, e não ter uma política 

sustentável bem defi nida pode causar 

prejuízos à imagem da empresa.

ALERTA TENDÊNCIA
Com a crise climática 

afetando diretamente as 

produções de café e cacau, 

por exemplo, aumentou 

ainda mais a discussão so-

bre a agricultura regenera-

tiva. Algumas das maiores 

empresas mundiais já pos-

suem iniciativas completas 

voltadas a impulsionar os 

produtores parceiros nesse 

sentido, recebendo inclusive 

certifi cações internacionais 

pelo seu compromisso am-

biental.

https://solucoestssb.com
https://solucoestssb.com
https://solucoestssb.com
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A NOVA ERA DA 
TECNOLOGIA

Na indústria alimentícia surgem inovações 

tecnológicas a todo momento. No entanto, a 

grande revolução atual se consolida graças 

à Inteligência Artifi cial e Internet das Coisas 

(IoT). Embora não sejam as únicas, hoje elas 

são as mais conhecidas pelos consumidores, 

e seus impactos têm ajudado a gerar não 

somente alimentos diferenciados, seja na 

textura ou no sabor, mas também a prever 

os padrões do mercado.

Algumas empresas já incorporam a IA 

para que, a partir de dados coletados com 

os consumidores, a tecnologia possa criar 

fórmulas com sabores, texturas e cheiros 

que tenham uma maior probabilidade de 

agradar as pessoas. Com isso, também se 

tornou viável fazer testes em alta velocidade, 

o que antes eram um desafi o.

ALERTA TENDÊNCIA
Grandes indústrias estão utilizando cada vez mais a inteligência artifi cial para criar 

novos produtos em conjunto com os consumidores. A partir do uso de algoritmos 

avançados e da ciência de dados, elas criam alimentos que alinham cada vez mais 

perfeitamente às expectativas dos seres humanos, melhorando tanto a aceita-

ção sensorial quanto a conexão com os clientes, que se sentem valorizados 

quando entregam seu feedback através de dados variados.

Tradição e qualidade
em autotestes

Compra on-line
www.analitic.com.br

www.conf irme.com.br

Conf irme Semanas - teste de gravidez com indicador 
de semanas e o Conf irme Fertilidade Masculina. 

Conheça também! 

https://confirme.com.br
https://confirme.com.br
https://analitic.com.br
https://analitic.com.br
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PRÁTICO, FÁCIL, RÁPIDO: 
O FENÔMENO SNACKING

Se por um lado o consu-

midor exige produtos fun-

cionais, ricos em nutrientes, 

por outro ele deseja pra-

ticidade e rapidez. Passar 

horas cozinhando não está 

mais presente na rotina da 

maioria das pessoas, sejam 

homens ou mulheres, e 

com isso ganha espaço o 

fenômeno “snacking”, espe-

cialmente aqueles que são 

saudáveis.

Os snacks são pequenas 

refeições ao longo do dia, 

normalmente feitas com 

alimentos que possuam 

um valor nutricional alto e 

sejam fáceis de consumir, 

vendidos em pequenos pe-

daços. Para isso, é necessá-

rio inovar, entregando sna-

cks que tornem o momento 

de pausa no trabalho em 

uma experiência de sabor 

e textura.

ALERTA TENDÊNCIA
Segundo a revista “The world od Food Ingre-

dients”, o mercado de snacks saudáveis cresce 

com a liderança das opções à base de frutas, 

com 32% de aumento nos últimos anos. Ela 

é seguida por snacks no estilo “aperitivos de 

vegetais”, com 23% de crescimento, e os “ape-

ritivos de frutos secos”, com 11%.

MOBILIDADE
BELEZA DE

DENTRO PARA FORA

NUTRIÇÃO
ESPORTIVA

PeptanLatam @RousselotHealth @Peptanlatam

rousselot.brasil@rousselot.com

PARA CIÊNCIA E VERSATILIDADE, PEPTAN® É A ESCOLHA CERTA

Nossa marca de colágeno hidrolisado (peptídeos de colágeno) é reconhecida pelo 
seu padrão global de qualidade, versatilidade de aplicações, desempenho 
sensorial (sabor e odor neutros) e solubilidade instantânea. 
Com benefícios comprovados em estudos científicos, Peptan® é o ingrediente 
ideal para formulação de alimentos, bebidas e suplementos para um estilo de 
vida mais saudável.

https://www.rousselot.com/pt/rousselot-saude-e-nutricao/mercado-e-solucoes
https://www.facebook.com/PeptanLatam/
https://x.com/rousselotglobal?lang=pt
https://www.instagram.com/peptanlatam/
https://peptan.com/pt-br/
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GELATINAS: 
Benefícios nutricionais e 
funcionais para a indústria 
alimentícia
Ingrediente clássico 
serve como base 
para a produção de 
diversos produtos 
doces e salgados

Seja para melhorar a experiência sensorial dos consumidores ou garantir um 
produto mais firme, a gelatina se destaca pela versatilidade e origem natural

Na busca da indústria por utilizar cada vez mais alimentos naturais, a gelatina é uma 
das protagonistas desse cenário há muitos séculos. Graças às suas características, ela 

se tornou um dos produtos mais comuns na base da criação de novos produtos, e é por 

isso que os primeiros registros do se uso datam de mais de 3.000 anos atrás. Hoje, ela tam-

bém favorece a indústria farmacêutica, dentre outras, principalmente por ser considerada 

segura e livre de aditivos e conservantes.

GELATINAS
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COMPOSIÇÃO E BENEFÍCIOS 
NUTRICIONAIS

A gelatina é um hidrocoloide 

que forma pequenos géis 

transparentes com propriedades 

que os permitem derreter na 

boca. Ela é obtida através da 

extração com água quente, 

sendo assim um ingrediente 
natural e de fácil digestão.

A matéria-prima mais comum 

para obtê-la é encontrada na 

pele e ossos de suínos e bovinos. 

A partir disso, são formados dois 

tipos diferentes de gelatinas: o 

ácido (tipo A) e o alcalino (tipo 

B). Entenda melhor sobre cada 

um deles:

 

1. Gelatina tipo A: produzida via 

processo ácido, normalmente 

com ponto isoelétrico na faixa 

pH de 7,0-9,0, gerando um 

perfil mais homogêneo de 

distribuição molecular com 

maiores quantidade de fra-

ções de baixo peso molecular.

2. Gelatina tipo B: produzida 

via processo alcalino entre 

pH 4,8-5,2, gerando um perfi l 

com maiores proporções de 

cadeias de alto peso mole-

cular.
 

COMPOSIÇÃO DA 
GELATINA:

86% PROTEÍNA

2% SAIS MINERAIS

12% ÁGUA
 

A gelatina também é uma rica fonte de aminoá-

cidos como glicina, prolina e hidroxiprolina, essen-
ciais para a síntese de colágeno no organismo 
humano. Esse ponto, aliás, é um dos destaques da 

gelatina: enquanto cresce cada vez mais a procura 

pelo colágeno injetável no organismo, para fi ns de 

beleza e bem-estar, na gelatina esse composto é 

encontrado naturalmente, já que está presente na 

sua matéria-prima. Além disso, não possui gorduras 

nem colesterol.
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Sobremesas e confeitaria: é a base de marshmallows, balas de goma, 
mousses e sobremesas prontas, proporcionando textura e estabilidade.

Lácteos: em iogurtes e sobremesas lácteas, 
melhora a viscosidade e a sensação na boca.

Carnes processadas: atua como agente ligante em frios e 
embutidos, garantindo coesão e retenção de umidade.

Produtos dietéticos: devido ao baixo valor calórico, é amplamente 
utilizada em formulações de alimentos light e diet.

Outro ponto relevante é o bai-
xo teor calórico da gelatina, que 

atende às demandas de produtos 

voltados para o controle de peso. Já 

pelo fato de ser naturalmente livre 

de gorduras e carboidratos, a gelati-

na é indicada para dietas restritivas, 

como as low-carb e keto. Pacientes 

em recuperação pós-operatória tam-

bém são normalmente indicados a 

consumir gelatina.

PROPRIEDADES FUNCIONAIS E 
APLICABILIDADES

No âmbito industrial, a gelatina 

é valorizada por suas propriedades 

tecnológicas. Sua capacidade de ge-

lifi cação, espessamento, emulsifi ca-

ção e estabilização permite que seja 

aplicada em uma ampla variedade 

de produtos alimentícios:

E MAIS...

• Impedimento da recristalização do 
açúcar em gomas de mascar;

• Estabilização de recheios, 
coberturas e glacês em produtos de 
panificação;

• Formação de espumas em 
marshmallows e mousses;

• Otimização da estrutura cristalina 
de sorvetes;

• Remoção de agentes de turvação e 
de adstringentes em bebidas;

• Redução da necessidade do uso de 
mais sódio nos alimentos, mantendo 
o seu sabor.

GELATINAS
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TENDÊNCIAS E INOVAÇÕES NO 
USO DA GELATINA 

Com o crescimento do mercado 

de alimentos funcionais e clean 

label, a gelatina também tem se 
destacado por ser um ingredien-
te natural e muito reconhecido 
pelo consumidor. Ou seja, há uma 

fácil aceitação desse produto no 

mercado.

A combinação de gelatina com 
outros ingredientes funcionais, 

como colágeno hidrolisado e fi bras 

prebóticas, abre oportunidades 

para inovações em produtos que 

atendam às demandas de consumidores em 

busca de benefícios para a saúde intestinal, 

imunidade e performance esportiva.

Além disso, os avanços na produção de ge-

latinas com diferentes perfi s funcionais permi-

tem uma personalização maior para aplicações 

específi cas, como gelatinas de alta clareza para 

bebidas ou com maior resistência ao calor para 

produtos de confeitaria.

https://aunare.com.br
https://aunare.com.br
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SUSTENTABILIDADE E DESAFIOS

A indústria alimentícia 

também está preocupada 

com a sustentabilidade na 

produção de gelatina, utili-

zando subprodutos da pe-

cuária, como pele e ossos, 

o que reduz o desperdício. 

Esse apelo é alinhado às 

demandas por processos 

produtivos mais responsá-

veis e sustentáveis, sendo 

um diferencial competitivo 

no mercado atual.

A questão sustentável 

é, ao mesmo tempo, uma 
vantagem e um obstá-
culo para o uso da gela-
tina. Com os recursos da 

inteligência artificial, por 

exemplo, tem sido possível 

aumentar o controle de 

qualidade da produção da 

substância e até mesmo 

encontrar alternativas para 

o futuro. Por outro lado, a 

verdade é que, apesar das 

suas qualidades, a gelatina 

enfrenta desafi os, como a 

crescente demanda por al-

ternativas vegetais.

Contudo, a indústria tem 

investido em soluções com-

plementares para atender a 

consumidores veganos e ve-

getarianos, enquanto conti-

nua explorando o potencial 

desse ingrediente clássico 

e capaz de unir benefícios 

nutricionais e propriedades 

tecnológicas. 

https://alemmar.com.br
https://alemmar.com.br
mailto:comercial%40alemmar.com.br?subject=
https://www.instagram.com/alemmar.sa/
https://br.linkedin.com/company/alemmar-sa
https://www.youtube.com/@alemmar.s.a
https://www.facebook.com/alemmarcomercial/
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