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EDITORIAL
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UM ANO DE NOVASTENDENCIAS
E NOVOS RUMOS

Osetor de aditivos e ingredientes alimentares vive um momento de intensa
transformacao, impulsionado por avancos tecnolégicos, novas exigéncias
dos consumidores e a busca por solugcdoes mais sustentaveis. A indlstria alimen-
ticia esta cada vez mais atenta a esses movimentos e se adapta para atender a
demandas como transparéncia nos rotulos e impacto ambiental reduzido.

Nesta edicao, vocé vai acompanhar o artigo sobre a versatilidade da gelatina,
um ingrediente tradicional que se mantém relevante na industria gracas a sua
ampla aplicabilidade. Seja como agente estruturante em sobremesas, como es-
tabilizante em laticinios ou como fonte de proteina em formulagdes inovadoras, a
gelatina segue com um papel fundamental na composicao de diversos produtos.

Além disso, abordamos as principais tendéncias que moldarao 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 substituicao de
aditivos artificiais por alternativas naturais. Ja a sustentabilidade se consolida
como um fator determinante, com inovacoes que vao desde o reaproveitamento
de subprodutos da industria até a reducao do consumo de agua e energia nos
processos produtivos.

A edicao deste més reflete toda a dindmica do setor e as oportunidades que

se desenham para o futuro.

Desejamos uma 6tima leitural
I . B

Equipe FIB
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Mais que uma
distribuidora de
produtos quimicos,
somos a extensao
do seu negocio.

Contamos com 8 centros de distribuicao
estrategicamente localizados no Brasil,
expandimos nossa presenca além das
fronteiras, alcangando mercados na
Argentina e no México e representamos
cerca de 400 fornecedores globais,
solidificando nossa posi¢ao como

uma das principais distribuidoras de
produtos quimicos na América Latina.

Somos uma parceira global de confianca,
comprometida em impulsionar o
desenvolvimento dos nossos clientes
através de servigos e solucoes inovadoras.

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

astacio >

Nutricdo Humana
e Esportiva
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H4 trés décadas, iniclamos uma jornada construida sobre
relacionamentos fortes, exceléncia e confianca em fornecer

ingredientes e aditivos para a industria brasileira e de outros paises

Te N d é N C|aS da América Latina.
para 2025

---------------------------------------------------------------------------------------------------------- Nossos corantes naturais e especialidades refletem nosso compromisso

A industria alimenticia se adapta , . . N , e -
continuo com a qualidade e inovagdo, além das certificacdes,

as novas tendéncias, como a

tecnologia, incluindo a inteligéncia que atestam nossa responsabilidade com a seguranca dos alimentos.
I

artificial, a demanda clean label e a
sustentabilidade, que s3o exigéncias Desenvolver e fornecer produtos de alta performance para os diversos

em alta dos consumidores segmentos da inddstria, é construir no hoje, o amanha, certos de que

o futuro nos levara aos préximos 30 anos.

Agradecemos a contribuicio de todos os nossos clientes, parceiros

e colaboradores que nos acompanharam ao longo desta jornada.

Gelatinas

Um ingrediente tradicional e que

nunca perde a sua importancia,
a gelatina é cada vez mais uma
das protagonistas no mercado de

aditivos e ingredientes

DAXINA _.-., Siga-nos no

LinkedIn pelo
QRCode ao lado!
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TENDENCIAS 2025

O Cenéario em 2025:

O gque sera destaque?

O mercado seguira crescendo com adaptacao,

sustentabilidade e tecnologia

Mapeamos quatro tendéncias que vio
liderar o cenario do industria para 2025,

com oportunidades que desafiam o mercado

O mercado de ingredien-
tes alimentares encerrou
2024 com um valor aproxi-
mado de US$ 85.27 bilhdes.
A projecao é de aumentar
ainda mais, atingindo US$
110.39 bilhdes até 2029, com
um CAGR de 5,30% entre os
dois periodos. Os dados sao
da pesquisa “Tamanho do
mercado de ingredientes
alimentares especializados
e analises de participagao -
Tendéncias e previsdes de
crescimento (2024 - 2029),
da Mordor Intelligence, que
aponta o mercado da Asia e
Pacifico como o que cresce
mais rapidamente, mas a
Ameérica do Norte continua
liderando o cenario interna-

cional.

TENDENCIAS 2025

O que faz essa industria prosperar tanto? Um dos motivos
é atecnologia, 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
preocupacao dos consumidores com a saude e bem-estar.

O PROTAGONISMO DOS
ALIMENTOS

O segmento de alimentos pro-
cessados fortificados inclui aqueles
gue com nutrientes essenciais que
aumentam o seu valor nutricional,
auxiliando a prevenir ou tratar a
deficiéncia nutricional. De acordo
com o relatério da Mordor
Intelligence, esse é um
dos mercados em maior
expansao, destacando
0 aumento da procu-
ra por ingredientes
funcionais especiais,
como vitaminas, mi-
nerais, proteinas,
dmega-3 e outros.
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Amido
& Adogantes

ingredientes
essenciais

para receitas
de sucesso.

Conhega nossos produtos:
www.solucoestssb.com
sales.tssbh@tereos.com

Clique e saiba mais

3 lereos

TENDENCIAS 2025

Isso tem relacdo com outra tendéncia:
a preocupac¢do com a alimentacao sau-
davel, em alta desde a pandemia. Uma
pesquisa da Technavio identificou que
0 mercado de alimentos de saude e
bem-estar devera crescer US$ 425,93
milhdes até 2027, refletindo esses novos
habitos de consumo.

Alimentos funcionais
com comprovacdo dos
seus beneficios a saude;

Acidos graxos 6mega-3;
Proteina de soja;
Probiéticos;

Flavonoides;

Catequinas.

O mercado de bebidas funcionais esta em alta,
especialmente porque agregam praticidade ao dia
a diados consumidores. As “bebidas enriquecidas”
como também sdo chamadas, combinam uma
série de beneficios e ja incluem até mesmo aguas
com vitaminas especificas.

revista-fi.com.br

E possivel afirmar que 2024 também foi o ano da

consolidacdo do “rétulo limpo”, tema que em 2025 nao

podera mais ficar de fora das estratégias das grandes

industrias. Isso esta relacionado a preocupac¢do dos

consumidores em cuidarem da saude, pois desejam

produtos que sejam 0 menos processado possivel, mas ndo

se trata apenas disso. Essa € uma discussao que também

se alinha a sustentabilidade, que exige adaptac¢des das em-

presas para se comprometerem a causar menor impacto

ambiental no planeta.

O debate ESG (Environmental, Social and Governance),

qgue surgiu ha alguns anos, segue ganhando destaque.

Agora, no entanto, nao é considerado
um “ponto a mais” para a empresa que
possui um setor dedicado as acgdes
ESG. Ao contrario disso, tornou-se
uma obrigacdo, e ndo ter uma politica
sustentavel bem definida pode causar
prejuizos a imagem da empresa.

revista-fi.com.br

TENDENCIAS 2025
SUSTAINALE
Gut Spret ?‘“
Fort Inreclants: .
fafrimal argenr hord of falles, R
Notvitfy Exlen
Form te cl;:;(':x;md' Liry baliral
Fe C‘«’aﬁdrgle»m Feribel frcde Qi
"R 50y el acriuer iy ’ P
Vreiting Ingrexiey ing Coalifernce Funel A
._‘ v o & A -'
! i i > Rt ";
@ &S

(Y

FOOD INGREDIENTS BRASIL N 67 -2025 9


https://solucoestssb.com
https://solucoestssb.com
https://solucoestssb.com

TENDENCIAS 2025

A NOVA ERA DA
TECNOLOGIA

Na industria alimenticia surgem inovacdes
tecnoldgicas atodo momento. No entanto, a
grande revolu¢ao atual se consolida gracas
a Inteligéncia Artificial e Internet das Coisas
(loT). Embora ndo sejam as unicas, hoje elas
sdo as mais conhecidas pelos consumidores,
e seus impactos tém ajudado a gerar nao
somente alimentos diferenciados, seja na
textura ou no sabor, mas também a prever
os padrdes do mercado.

Algumas empresas ja incorporam a IA
para que, a partir de dados coletados com
os consumidores, a tecnologia possa criar
formulas com sabores, texturas e cheiros
que tenham uma maior probabilidade de
agradar as pessoas. Com isso, também se
tornou viavel fazer testes em alta velocidade,
0 que antes eram um desafio.

ALERTA TENDENCIA

Grandes indUstrias estdo utilizando cada vez mais a inteligéncia artificial para criar
novos produtos em conjunto com os consumidores. A partir do uso de algoritmos

avancados e da ciéncia de dados, elas criam alimentos que alinham cada vez mais

perfeitamente as expectativas dos seres humanos, melhorando tanto a aceita-
¢do sensorial quanto a conexdo com os clientes, que se sentem valorizados
quando entregam seu feedback através de dados variados.
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NEGATIVO POSITIVO

PRATICO =
CONFIAVEL

v Autoteste para detecgdo de Antigeno
0 SARS-CoV-2 em amostra nasal

Verifik

COVID

RESULTADO EM

10-20 MIN 0

COLETA NASAL

+ CONFORTAVEL 0

FACIL LEITURA

\/enftk

covib

o Antigend
Autotests para delacgés ‘ﬂ
Lty Ehiemimer

@ Compra on-line Tradi¢do e qualidade ANALITIC
www.analitic.com.br em autotestes

CONFIRME

Semanas

TESTE DE GRAVIDEZ

.1\5
Novo COM [NEICAD an nf SEM AN
S

ONFIRME.

Fertilidade Mascu.linla

Conhe¢a também!

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

www.confirme.com.br

@ NV
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TENDENCIAS 2025

PRATICO, FACIL, RAPIDO:
O FENOMENO 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 ndo esta
mais presente na rotina da
maioria das pessoas, sejam
homens ou mulheres, e
com isso ganha espaco o
fendmeno “snacking”, espe-
cialmente aqueles que sao
saudaveis.

Os snacks sdo pequenas
refeicdes ao longo do dia,
normalmente feitas com
alimentos que possuam
um valor nutricional alto e
sejam faceis de consumir,
vendidos em pequenos pe-
dacos. Para isso, é necessa-
rio inovar, entregando sna-
cks que tornem o momento
de pausa no trabalho em
uma experiéncia de sabor
e textura.

revista-fi.com.br

ALERTA TENDENCIA

Segundo a revista “The world od Food Ingre-

dients”, o mercado de snacks saudaveis cresce
com a lideranca das opc¢des a base de frutas,
com 32% de aumento nos ultimos anos. Ela
é seguida por snacks no estilo “aperitivos de
vegetais”, com 23% de crescimento, e os “ape-
ritivos de frutos secos”, com 11%.

)
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?epton‘

A world of potential

NUTRICI“

ESPORTIVA
BELEZA DE :
DENTRO PARA FORA ‘!_

PARA CIENCIA E VERSATILIDADE, PEPTAN® E A ESCOLHA CERTA

Nossa marca de colageno hidrolisado (peptideos de colageno) é reconhecida pelo
seu padrao global de qualidade, versatilidade de aplicagdbes, desempenho
sensorial (sabor e odor neutros) e solubilidade instantanea.

Com beneficios comprovados em estudos cientificos, Peptan® é o ingrediente
ideal para formulacao de alimentos, bebidas e suplementos para um estilo de
vida mais saudavel.

rousselot.brasil@rousselot.com Rousselot  GeLhex

ﬁ PeptanLatam u @RousselotHealth @ @Peptanlatam by Darling Ingredients


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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COMPOSICAO E BENEFICIOS

[ NUTRICIONAIS COMPOS'QAO DA

;. . . . A gelatina é um hidrocoloide
que forma pequenos géis "

Beneficios nutricionais e Povpm———

2% SAIS MINERAIS

transparentes com propriedades

: . . 7 . que os permitem derreter na
funcionais para a industria | O e
extracdo com agua quente,

a I i m e ntI,C i a sendo assim um ingrediente

12% AGUA

natural e de facil digestao.
A matéria-prima mais comum
Ingrediente classico ‘ : para obté-la é encontrada na A gelatina também é uma rica fonte de aminoa-
serve como base “__ ‘ ' £ R T pele e 0ssos de suinos e bovinos. cidos como glicina, prolina e hidroxiprolina, essen-
para a produc¢ao de /:;.""' e e f - B i —— A partir disso, sao formados dois ciais para a sintese de colageno no organismo
tipos diferentes de gelatinas: o humano. Esse ponto, alias, é um dos destaques da

diversos produtos
acido (tipo A) e o alcalino (tipo gelatina: enquanto cresce cada vez mais a procura

doces e salgados . N , ,
B). Entenda melhor sobre cada pelo colageno injetavel no organismo, para fins de
um deles: beleza e bem-estar, na gelatina esse composto é
encontrado naturalmente, ja que esta presente na
1. Gelatinatipo A: produzida via sua matéria-prima. Além disso, ndo possui gorduras

processo acido, normalmente nem colesterol.
Seja para melhorar a experiéncia sensorial dos consumidores ou garantir um com ponto isoelétrico na faixa
produto mais firme, a gelatina se destaca pela versatilidade e origem natural pH de 7,0-9,0, gerando um
perfil mais homogéneo de
distribuicdo molecular com
Na busca da indUstria por utilizar cada vez mais alimentos naturais, a gelatina é uma maiores quantidade de fra-
das protagonistas desse cenario ha muitos séculos. Gracas as suas caracteristicas, ela ¢Oes de baixo peso molecular.
se tornou um dos produtos mais comuns na base da criacao de novos produtos, e é por
iSSo que 0s primeiros registros do se uso datam de mais de 3.000 anos atras. Hoje, ela tam- . Gelatina tipo B: produzida
bém favorece a indUstria farmacéutica, dentre outras, principalmente por ser considerada via processo alcalino entre
segura e livre de aditivos e conservantes. pH 4,8-5,2, gerando um perfil

com maiores proporcdes de

cadeias de alto peso mole-
cular.

FOOD INGREDIENTS BRASIL N°67-2025 15

14 FOOD INGREDIENTS BRASIL No67-2025 revista-fi.com.br



GELATINAS

Outro ponto relevante € o bai-
xo teor calérico da gelatina, que
atende as demandas de produtos
voltados para o controle de peso. Ja
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 recuperacao pos-operatoria tam-
bém sdo normalmente indicados a
consumir gelatina.

PROPRIEDADES FUNCIONAIS E
APLICABILIDADES

No ambito industrial, a gelatina
é valorizada por suas propriedades
tecnoldgicas. Sua capacidade de ge-
lificagdo, espessamento, emulsifica-
cdo e estabilizacao permite que seja
aplicada em uma ampla variedade
de produtos alimenticios:

E MAIS...

Impedimento da recristalizacao do
acucar em gomas de mascar;

Estabilizacao de recheios,
coberturas e glacés em produtos de
panificacao;

Formacao de espumas em
marshmallows e mousses;

Otimizacao da estrutura cristalina
de sorvetes;

Remocao de agentes de turvacao e
de adstringentes em bebidas;

Reducéao da necessidade do uso de
mais sodio nos alimentos, mantendo
o seu sabor.

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

Lacteos: em iogurtes e sobremesas lacteas,
melhora a viscosidade e a sensacdo na boca.

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

Produtos dietéticos: devido ao baixo valor calérico, € amplamente
utilizada em formulag¢des de alimentos light e diet.

16 FOOD INGREDIENTS BRASIL N°67-2025
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TENDENCIAS E INOVACOES 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, ha uma
facil aceitacdo desse produto no
mercado.

A combinacao de gelatina com
outros ingredientes funcionais,
como colageno hidrolisado e fibras
prebdticas, abre oportunidades
para inova¢des em produtos que

aunare

Ingredientes

Acesse e
saiba mais

e

Ingredientes
# paraVvida

atendam as demandas de consumidores em
busca de beneficios para a saude intestinal,
imunidade e performance esportiva.

Além disso, os avancos na producao de ge-
latinas com diferentes perfis funcionais permi-
tem uma personalizacdo maior para aplicagdes
especificas, como gelatinas de alta clareza para
bebidas ou com maior resisténcia ao calor para
produtos de confeitaria.

-:(' s
Vi



https://aunare.com.br
https://aunare.com.br

B GELATINAS

SUSTENTABILIDADE E DESAFIOS

A industria alimenticia
também estd preocupada
com a sustentabilidade na
producdo de gelatina, utili-
zando subprodutos da pe-
cuaria, como pele e 0ssos,
0 que reduz o desperdicio.
Esse apelo é alinhado as
demandas por processos
produtivos mais responsa-
veis e sustentaveis, sendo
um diferencial competitivo

no mercado atual.

A questdo sustentavel
é, a0 mesmo tempo, uma
vantagem e um obsta-
culo para o uso da gela-
tina. Com os recursos da
inteligéncia artificial, por
exemplo, tem sido possivel
aumentar o controle de
qualidade da producdo da
substancia e até mesmo
encontrar alternativas para
o futuro. Por outro lado, a
verdade é que, apesar das

suas qualidades, a gelatina
enfrenta desafios, como a
crescente demanda por al-
ternativas vegetais.
Contudo, a industria tem
investido em solu¢des com-
plementares para atender a
consumidores veganos e ve-
getarianos, enquanto conti-
nua explorando o potencial
desse ingrediente classico
e capaz de unir beneficios
nutricionais e propriedades

tecnolégicas.

AMOSTRAS, DE ALTA ENERGIA E DE
ALTA VELOCiDADE ANALISADORES DE ',l |
TAMANHO DE PARTICULAS POR

HA MAIS DE 75 ANOS
FORNECENDO
EQUIPAMENTOS DE
ALTA QUALIDADE

ALEM

Bellingham
+ Stanley

a xylem brand

REFRATOMETROS, POLARIMETROS E DENSIMETROS
AUTOMATICOS DIGITAIS, DE BANCADA E PORTATEIS

Julobo

THE TEMPERATURE CONMTROL COMPANY

LABCONCO

LIOFILIZADORES DE 2,5 A 18 L; CONCENTRADORES DE

AMOSTRAS: LAVADORAS AUTOMATICAS DE VIDRARIAS;

CAPELAS QUIMICAS, BIOLOGICAS E DE LUVAS. BANHOS TERMOSTATICOS, RECIRCULADORES E BANHOS
DINAMICOS PARA APLICAGOES EXTERNAS E INTERNAS

COM TEMPERATURAS VARIAVEIS ENTRE -95 E 400°C.

LAMY
RHEOLOGY

INSTRUMENTS

=

VISCOSIMETROS, REOMETROS E GEL TIMERS DIGITAIS E
TEXTUROMETROS COM CELULAS INTERCAMBIAVEIS E GRANDE
VARIEDADE DE SENSORES.

SAIBA MAIS

FRITSCH

l'l"

MOINHOS PARA PREPARACAQ DE

fﬂgl@&-

PENEIRAMENTO E DIFRAGAO A LASER.

B o f

©Q Av. Senador Queiros, 96 - 5° andar - Sdo Paulo - SP

B comercial@alemmar.com.br L. 11 3229-8344
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UM MUNDO DE INGREDIENTES
PARA ALIMENTOS & BEBIDAS

\)

disproquima

THO

INGREDIENTES

Uma empresa widada por todos!

LIFE FOOD PRODUCTS

ACIDOS
ACIDO CITRICO
ACIDO FOSFORICO 85%
ACIDO SORBICO

AMINOACIDOS
BETA ALANINA

‘ STEVIA Vs UP-CYCLED CREATINA MALHA 80
“ALULOSE # § q GMO FREE ¥ CREATINA MALHA 200
-LUO HAN GUO . + A} GLUTEN FREE DL-METIONINA
(MONK T T) 1 & -ﬂ 400 GITANIG

L-ARGININA HCL
L-CARNITINA BASE
L-CARNITINA TARTARATO
L-CISTEINA HCL ANIDRA
L-CISTINA
L-CITRULINA
L-FENILALANINA
L-GLICINA
L-GLUTAMINA
L-ISOLEUCINA
L-LEUCINA

L-LISINA HCL
L-ORNITINA HCL
L-PROLINA

L-SERINA

L-TEANINA
L-TIROSINA
L-TREONINA
L-TRIPTOFANO
L-VALINA

N-ACETIL L-CISTEINA
TAURINA

MELHOR
REDUTOR
DE SODIO

Zerg sODIO -

nutm . “nutra

SODIO

AMINOACIDOS INSTANTANEOS

N UTRI ng ESPOTIVA L-ISOLEUCINA INSTANTANEA

‘1 L-LEUCINA INSTANTANEA
' . CREATINA L-VALINA INSTANTANEA

“AMINOACIDOS
- PROTEINAS
¥ D-RIBOSE i
*ISOMALTULOSE ™=
: ESTIMULANTES ™

E MUITO MAIS...

Disproquima Brasil S.A.

Matriz: Rua Lucélia, 664 - Jd. Del Rey
Catanduva - SP - Brasil - CEP: 15.802-050
Tel +55 (17) 3531 0410
brasil@disproquima.com
www.disproquima.com

disproquima

LIFE SCIENCE PRODUCTS

Origem dos nossos ingredientes: B

Mais do que ingredientes.

Solugdes para o seu negadcio.

CARBOIDRATOS
DEXTROSE ANIDRA
DEXTROSE MONOHIDRATADA
D-GLUCORONOLACTONA
D-RIBOSE
ISOMALTULOSE
POLIDEXTROSE
WAXY MAIZE

CONSERVANTES
BENZOATO DE SODIO GRANULADO
BENZOATO DE SODIO PO
ERITORBATO DE SODIO
GLUCONATO DE SODIO
PROPIONATO DE CALCIO
SORBATO DE POTASSIO

EDULCORANTES
ACESSULFAME K
ASPARTAME
CICLAMATO DE SODIO
ERITRITOL
MALTITOL
SACARINA SODICA
SUCRALOSE
XILITOL

FOSFATOS
ACIDO PIROFOSFATO DE SODIO (SAPP) 28
ACIDO PIROFOSFATO DE SODIO (SAPP) 40
FOSFATO DISSODICO ANIDRO (DSP)
FOSFATO MONOCALCIO (MCP)

FOSFATO TRICALCICO (TCP)
HEXAMETAFOSFATO DE SODIO (SHMP)
TETRAPIROFOSFATO DE SODIO (TSPP)
TRIPOLIFOSFATO DE SODIO (STPP)

FUNCIONAIS NUTRACEUTICOS
CALCIO HMB MONO
CASEINATO DE CALCIO
CASEINATO DE SODIO

GOMAS
GOMA GUAR
GOMA XANTANA 80
GOMA XANTANA 200

I
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PROTEINAS
COLAGENO HIDROLISADO
GLUTEN DE TRIGO
MPC / MPI
PROTEINA DE ERVILHA
WPC 34%
WPC 80% INSTANTANEO
WPI 90% INSTANTANEO

VITAMINAS

VITAMINA C (ACIDO ASCORBICO)
VITAMINA C REVESTIDA (ACIDO ASCORBICO)
VITAMINA E ACETATO 50% PO

OUTROS INGREDIENTES
ALGINATO DE SODIO
AMIDO PARCIALMENTE PRE-GELATINADO
BICARBONATO DE SODIO
BISGLICINATO DE MAGNESIO 20%
BISGLICINATO DE ZINCO 20%
CAFEINA
CALCIO CITRATO MALATO
CARBONATO DE MANGANES
CELULOSE MICROCRISTALINA
CLORETO DE MAGNESIO HEXAHIDRATADO
CLORETO DE POTASSIO
ETIL MALTOL
ETIL VANILINA
GLICERINA BIDESTILADA
GLUCONA DELTA LACTONA — GDL
GLUTAMATO MONOSSODICO (MSG)
HIDROXI PROPIL METIL CELULOSE HPMC 3
HIDROXI PROPIL METIL CELULOSE HPMC 6
INOSITOL
LACTOSE
MALTOL
METABISSULFITO DE SODIO
OXIDO DE ZINCO
PVP K 30
PVP K 90
SODA CAUSTICA
SULFATO DE CROMO
TAURATO DE MAGNESIO 8%
VANILINA

Ndo encontrou o ingrediente que procura? Consulte-nos! Temos profissionais com know-how, expertise e
forte atuagdo no mercado mundial, que v@o proporcionar um étimo trabalho e solucionar a sua necessidade.
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