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Em uma indústria que se move na velocidade de uma nova formulação, os momentos 

de encontro são mais do que oportunidades de negócio: eles apontam a direção do 

futuro. É nesse clima de conexão, aprendizado e inovação que o setor de ingredientes 

alimentícios da América Latina volta os seus olhos para São Paulo, na Food ingredients 

South America (FiSA).

Nesta edição da FIB - Food Ingredients Brasil, a publicação ofi cial da FiSA, você encon-

tra uma cobertura especial que serve como um guia estratégico e um aquecimento 

para os dias intensos que vamos viver. Mais do que apenas antecipar o que está 

por vir, queremos analisar as forças que movem o nosso mercado e que estarão no 

centro das discussões nos corredores da feira.

Para nos dar uma visão privilegiada, conversamos em uma entrevista exclusiva com 

Diane Coelho, gerente da FiSA, que comenta sobre bastidores e as expectativas para 

uma edição que promete ser histórica.

Aprofundando na ciência que tanto nos apaixona, trazemos um conteúdo sobre a 

sinergia entre agentes de textura e fermentos lácteos. A matéria refl ete o tipo de dis-

cussão de alto nível que a FiSA fomenta: a busca pela experiência sensorial perfeita 

através da combinação inteligente de tecnologia e biotecnologia.

Dedicamos ainda uma análise especial à grande novidade deste ano: a criação de 

uma área exclusiva para o mercado de pet food. Em um setor que cresce e adota 

tendências da alimentação humana, a FiSA posiciona-se de forma pioneira ao ouvir 

o mercado e reunir os players para gerar ainda mais oportunidades.

Esta edição é o seu ponto de partida para o principal evento da indústria de alimentos 

e ingredientes da América Latina.

Boa leitura e nos encontramos pelos corredores da FiSA!

Equipe FIB

FISA 2025: ONDE A 
INOVAÇÃO SE ENCONTRA
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INOVAÇÃO EM 
PET FOOD
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A 27ª edição da Food 

Ingredients South America 

(FiSA) se prepara para ser 

um marco. Em 2025, a feira 

se posiciona não apenas 

como a maior dos últimos 

anos, mas também como 

o grande epicentro das dis-

cussões que estão defi nindo 

o futuro da indústria de 

alimentos e bebidas. Em 

um cenário de intensa trans-

formação, o evento trará 

novidades, como um espaço 

exclusivo para o bilionário 

mercado de pet food, que 

segue crescendo a cada ano, 

além de painéis que abor-

darão desde o impacto dos 

medicamentos análogos ao 

GLP-1, como o Ozempic, nos 

hábitos de consumo, até 

as inovações em sustenta-

bilidade e biodiversidade. 

Organizada pela Informa 

Markets, empresa global es-

pecializada na promoção de 

eventos de negócios, a FiSA 

2025 deve fi car na memória 

de quem passar pelos seus 

corredores. 

RETROSPECTIVA E CRESCIMENTO: 

A CONSOLIDAÇÃO
A FiSA não se caracteriza 

como um evento estático. A 

cada edição, a programação 

acompanha a relevância de 

um setor que é um pilar 

da economia nacional, e 

se adapta ao que surge de 

novo, mas também ao que 

se consolida ao longo dos 

anos.

Segundo a Associação 

Brasileira da Indústria de 

Alimentos (Abia), a indústria 

alimentícia movimentou 

mais de R$ 1,2 trilhão em 

2024, o que equivale a mais 

de 10% do PIB brasileiro. É 

nesse contexto que o evento 

projeta consolidar nova-

mente a sua maior edição, 

com a expectativa de reunir 

mais de 11 mil profi ssionais 

da indústria e 800 marcas 

expositoras de dezenas de 

países. Essa força refl ete a 

busca incansável do merca-

do por inovação, networking 

A cada ano, buscamos renovar a programação 

com temas que refl etem as oportunidades de 

mercado e ampliam a visibilidade das principais 

inovações em ingredientes, trazendo à tona as 

novidades que encontramos nas prateleiras, e em 

2025 não será diferente. Queremos oferecer aos 

visitantes e expositores uma jornada completa de 

conteúdo, relacionamento e oportunidades.

Diane Coelho, Gerente da FiSA

“

“
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Como o principal núcleo 

de conteúdo e inovação 

da FiSA, o Summit Future 

of Nutrition  é um dos mo-

mentos mais aguardados e, 

desta vez, trará especialistas 

para debater sobre o tema 

das “Inovações científi cas 

e tecnológicas em ingre-

dientes: o equilíbrio entre 

saúde, sustentabilidade e 

segurança dos alimentos”.

O “EFEITO OZEMPIC” A disseminação de medicamentos análo-
gos ao GLP-1, como o Ozempic, está provocando uma revolução nos 
hábitos alimentares e será tema de um painel especial para debater 
como a indústria deve responder a um consumidor que come menos, 
de forma mais seletiva e busca nutrição concentrada. 

SUSTENTABILIDADE A riqueza da biodiversidade brasileira estará 
em destaque para explorar o potencial subutilizado de biomas como 
Amazônia e Cerrado, refl etindo ainda sobre as normas legais de uso 
de recursos naturais.

VISÕES GLOBAIS O congresso terá a presença de dois renomados 
cientistas japoneses. O professor Hisanori Kato, da Universidade de 
Nutrição de Kagawa, é uma referência em nutrigenômica e abordará 
os limites e as possibilidades da nutrição de precisão.

DESTAQUES

SUMMIT FUTURE OF NUTRITION: 
O CÉREBRO DO EVENTO DEBATENDO AS 

GRANDES TRANSFORMAÇÕES

“
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UMA EXPERIÊNCIA COMPLETA: 
AS ATRAÇÕES CONSAGRADAS DA FiSA

Além do Summit e da 
nova área para pet food, 
considerada a principal 
novidade desse ano, a 
FiSA oferece uma jorna-
da completa de conteú-
do e experiências para 
os visitantes.

INNOVATION 
HUB, 
INNOVATION 
TOUR E 
NEW PRODUCT 
ZONE 
Espaços dedicados 
à imersão em cases 
pioneiros, visitas 
guiadas e aos prin-
cipais lançamentos 
dos expositores.

WOMEN’S NETWORKING 
MEETING
Um encontro para debater a liderança feminina 
e a equidade de gênero no setor, promovendo 
conexões estratégicas.

12
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PLANT-BASED EXPERIENCE
Vitrine para os principais lançamentos e 
conceitos à base de plantas, veganos e ve-
getarianos.

TASTING EXPERIENCE
Área dedicada à apresentação das 
principais novidades em saborização.

SUSTAINABILITY EXPERIENCE
Plataforma exclusiva para empresas e produ-
tos sustentáveis e upcycled, com curadoria da 
Upcycling Solutions.

SPOT REGULATÓRIO 
BY REGULARIUM
Parceria que reforça o debate e a atualização 
sobre os procedimentos de aprovação de novos 
ingredientes junto à Anvisa.

13
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2025

Inicia a sua traje-
tória organizada 
pela UBM Brazil.

Ainda sob os desafi os 
da pandemia, o evento 
aconteceu de forma hí-
brida, com ações online 

e presenciais.

724 marcas
11.000 visitantes

800 marcas
14.800 visitantes

UBM é adquirida pela 
Informa ple e a FiSA é 
integrada à Informa 
Markets, iniciando uma 
nova fase.

600 marcas
12.000 visitantes

Devido à pandemia, o se-
tor venceu os desafi os e 
a FiSA realizou a sua edi-
ção no formato online.

263 empresas expositoras
09 países representados
21% de aumento no 
número de expositores 
(em relação a 2024)
11.409 participantes 
(visitantes e expositores)

700 marcas 10.800 
visitantes

A HISTÓRIA ESTÁ SENDO ESCRITA!

A HISTÓRIA POR TRÁS DO 
EVENTO DE SUCESSO

1995

2021

2019

2023

2018

2022

2020

2024
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A FiSA chega à sua 27ª edição com muitas expectativas sobre 
novos rumos que o setor de ingredientes, alimentos e bebidas tem 
buscado. A feira será fundamental para ajudar a traçar esse futuro. 
A Gerente da FiSA, Diane Coelho, falou sobre os desafios e o que 
espera para o evento neste ano.

O HUB INOVADOR 
DO SISTEMA ALIMENTAR

A Gerente da FiSA, 
Diane Coelho, fala 
sobre os desafi os e 
o que espera para o 
evento

Revista Food Ingredients Brasil (FIB) - 
Após uma edição de tanto sucesso como 
em 2024, o que podemos esperar de ino-
vador para ser o grande legado da FiSA 
neste ano? O que promete surpreender os 
visitantes?

Diane Coelho - Após o sucesso de 2024, 

a FiSA 2025 pretende consolidar seu legado 

por meio de uma jornada ainda mais inte-

grada entre conteúdo, inovação e negócios. A 

expectativa é que a nova edição se consolide 

como a maior dos últimos anos. A previsão é 

reunir mais de 11.400 visitantes, mais de 200 

expositores de 39 países e 10 experiências 

focadas em atualizar os profi ssionais quanto 

às tendências e oportunidades mais relevan-

tes para as indústrias de alimentos e bebidas. 

Como sempre, a FiSA vai proporcionar um 

ambiente altamente propício para networking 

e a realização de negócios.

Quanto às surpresas, um destaque será o 

Petfood Hub, um espaço inédito e dedicado 

à inovação em nutrição de animais de esti-

mação. A novidade reforça o compromisso 

da FiSA com o aprimoramento contínuo, no 

sentido de tornar o evento cada vez mais com-

A PREVISÃO É REUNIR MAIS 
DE 11.400 VISITANTES, 
MAIS DE 200 EXPOSITORES 
DE 39 PAÍSES E 10 EXPERI-
ÊNCIAS

ENTREVISTA
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pleto e disruptivo. Além disso, uma grande 

novidade deste ano é que o Summit Future of 

Nutrition será realizado dentro do pavilhão do 

evento, na nova Arena Future of Nutrition. Isso 

promoverá mais visibilidade para as atrações 

de conteúdo e ainda mais conexão entre os 

participantes.

Neste ano, o tema do Summit Future of 
Nutrition é “Inovações científi cas e tecno-
lógicas em ingredientes: o equilíbrio entre 
saúde, sustentabilidade e segurança dos 
alimentos”. Como ele foi escolhido e de que 
forma ele refl ete os desafi os e as oportu-
nidades que a indústria latino-americana 
enfrenta hoje? 

O macrotema do Summit Future of Nutri-

tion foi cuidadosamente selecionado para 

refl etir os principais desafi os e oportunidades 

da cadeia de valor de alimentos e bebidas não 

apenas em nível regional, mas também global. 

Nossa equipe de curadoria trabalha alinhada 

e conectada com o que acontece na indústria 

de ingredientes em todo o mundo. Fizemos, 

por exemplo, imersões na Health Ingredients 

do Japão e na VitaFoods Europe para trazer 

essa conexão dos mercados, através das te-

máticas identifi cadas, além de pesquisadores 

e especialistas internacionais para enriquecer 

as discussões aqui na América do Sul. 

Nesta edição, as palestras e painéis vão 

abordar tópicos estratégicos como proteínas 

alternativas, personalização de alimentos, 

saúde e bem-estar, novos marcos regulató-

rios e a aplicação de inteligência artifi cial no 

setor, além de novas tendências de consumo 

infl uenciadas por fenômenos como o “efeito 

Ozempic” – com um número crescente de 

consumidores que comem menos, de forma 

mais seletiva e que busca nutrição concen-

Quanto às surpresas, um
destaque será o Petfood
Hub, um espaço inédito e
dedicado à inovação em
nutrição de animais de
estimação.

DAIANE COELHO, GERENTE DA FiSA

“ “
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ambiente altamente propício para networking 

e a realização de negócios.

Quanto às surpresas, um destaque será o 

Petfood Hub, um espaço inédito e dedicado 

à inovação em nutrição de animais de esti-

mação. A novidade reforça o compromisso 

da FiSA com o aprimoramento contínuo, no 

sentido de tornar o evento cada vez mais com-

A PREVISÃO É REUNIR MAIS 
DE 11.400 VISITANTES, 
MAIS DE 200 EXPOSITORES 
DE 39 PAÍSES E 10 EXPERI-
ÊNCIAS
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pleto e disruptivo. Além disso, uma grande 

novidade deste ano é que o Summit Future of 

Nutrition será realizado dentro do pavilhão do 

evento, na nova Arena Future of Nutrition. Isso 

promoverá mais visibilidade para as atrações 

de conteúdo e ainda mais conexão entre os 

participantes.

Neste ano, o tema do Summit Future of 
Nutrition é “Inovações científi cas e tecno-
lógicas em ingredientes: o equilíbrio entre 
saúde, sustentabilidade e segurança dos 
alimentos”. Como ele foi escolhido e de que 
forma ele refl ete os desafi os e as oportu-
nidades que a indústria latino-americana 
enfrenta hoje? 

O macrotema do Summit Future of Nutri-

tion foi cuidadosamente selecionado para 

refl etir os principais desafi os e oportunidades 

da cadeia de valor de alimentos e bebidas não 

apenas em nível regional, mas também global. 

Nossa equipe de curadoria trabalha alinhada 

e conectada com o que acontece na indústria 

de ingredientes em todo o mundo. Fizemos, 

por exemplo, imersões na Health Ingredients 

do Japão e na VitaFoods Europe para trazer 

essa conexão dos mercados, através das te-

máticas identifi cadas, além de pesquisadores 

e especialistas internacionais para enriquecer 

as discussões aqui na América do Sul. 

Nesta edição, as palestras e painéis vão 

abordar tópicos estratégicos como proteínas 

alternativas, personalização de alimentos, 

saúde e bem-estar, novos marcos regulató-

rios e a aplicação de inteligência artifi cial no 

setor, além de novas tendências de consumo 

infl uenciadas por fenômenos como o “efeito 

Ozempic” – com um número crescente de 

consumidores que comem menos, de forma 

mais seletiva e que busca nutrição concen-

Quanto às surpresas, um
destaque será o Petfood
Hub, um espaço inédito e
dedicado à inovação em
nutrição de animais de
estimação.

DAIANE COELHO, GERENTE DA FiSA

“ “
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trada e funcional. Quem faz uso das chama-

das “canetas emagrecedoras” pode diminuir 

consideravelmente a quantidade de comida 

ingerida diariamente, o que pode acarretar de-

fi ciências nutricionais, constipação, alteração 

da fl ora intestinal e perda de massa muscular. 

A indústria de alimentos, bebidas e suplemen-

tos deve estar atenta a esse movimento, de 

modo a desenvolver novas soluções capazes 

de oferecer suporte nutricional adequado. 

Também serão destaques do Summit Fu-

ture of Nutrition as sessões Scientifi c Talks, 

que abordarão temas como a sinergia de 

ingredientes para potencializar formulações 

e a relação entre sistemas alimentares e o 

clima, e as keynotes internacionais com dois 

nomes de destaque da ciência japonesa: o 

professor Hisanori Kato, da Universidade de 

Nutrição de Kagawa, referência internacional 

em nutrigenômica; e o Dr. Fumiaki Abe, diretor 

de P&D da Morinaga Milk.

Uma das grandes novidades para 2025 é 
a estreia do Petfood Hub. O que motivou 
a criação deste espaço dedicado e qual é a 
expectativa?

A criação do Petfood Hub é uma das prin-

cipais novidades da FiSA 2025 e nasce da 

necessidade de acompanhar o crescimento 

acelerado do setor pet no Brasil, que projeta 

faturamento de R$ 78 bilhões em 2025, cresci-

mento de 3,5% em relação a 2024, segundo a 

Associação Brasileira da Indústria de Produtos 

para Animais de Estimação (ABINPET). Desse 

total, mais da metade do faturamento, 53%, 

é composto por alimentos para animais de 

estimação, o pet food.  

O Petfood Hub será um espaço para reu-

nir especialistas e empresas com foco em 

formulações inovadoras, nutrição funcional 

e soluções. A indústria de ingredientes para 

humanos apresenta soluções que podem ser 

integradas às formulações de alimentação pet, 

respeitando as particularidades nutricionais 

dos animais. Outra relação signifi cativa entre 

A indústria de ingredientes
para humanos apresenta
soluções que podem ser
integradas às formulações 
de alimentação pet, respei-
tando as particularidades
nutricionais dos animais

“ “
O setor pet no Brasil 
projeta faturamento 

de R$ 78 bilhões em 2025, 
crescimento de 3,5% em 

relação a 2024. Desse total, 
53%, são compostos por 

alimentos para animais de 
estimação, o pet food.
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as indústrias de alimentação humana e pet 

ocorre na oportunidade de conexão através 

de ingredientes upcycled, gerando maior 

oportunidade de consumo e aproveitamento 

integral dos nutrientes de alimentos, bem 

como, novas fontes de receita de produtos 

que poderiam ser inicialmente descartados. 

A expectativa é que o espaço se transforme 

num ponto de convergência para inovações e 

networking qualifi cado no universo pet.

Temos observado um crescente inte-
resse global pelos sabores e ingredientes 
nativos da América Latina. De que maneira 
a FiSA está facilitando a conexão entre os 
produtores desses ingredientes únicos e o 
mercado global?

A FiSA está promovendo essa conexão por 

meio de espaços de conteúdo que destacam 

biodiversidade, sustentabilidade e inovação, 

com foco no valor agregado dos ingredientes 

brasileiros e latino-americanos. No Summit 

Future of Nutrition, haverá painéis como 

“Biodiversidade Brasileira e os Desafi os para 

Inovação”, que abordam o potencial dos bio-

mas e o respeito às comunidades tradicionais.

Além disso, atrações como o Innovation 

Tour, New Product Zone, e o Tasting Expe-

rience proporcionam visibilidade direta aos 

ingredientes locais, unindo inovação a experi-

ências sensoriais e oportunidade de negócios.

Olhando para além de 2025, onde você 
enxerga a FiSA daqui a cinco anos? Qual é a 
sua visão para a evolução do evento e seu 

impacto na indústria?
Projetando a FiSA para os próximos cin-

co anos, imaginamos o evento como uma 

referência ainda mais sólida em inovação 

alimentar, potencializando marcas e ingre-

dientes regionais para serem cada vez mais 

reconhecidos globalmente, o mundo saberá 

a qualidade e variedade das soluções ofereci-

das em nossa região, incluindo o portfólio de 

multinacionais que elegeram o Brasil para se 

instalarem e atuam de forma personalizada 

por aqui também.

Além disso, temos a expansão de áreas 

temáticas emergentes como tecnologias de 

ingredientes sustentáveis, personalização 

alimentar e regulação avançada, além de uma 

presença ainda mais forte do setor pet e da 

biodiversidade regional.

A expectativa é que a FiSA amplie ainda 

mais a sua relevância global, fortalecendo 

parcerias internacionais e lançando inicia-

tivas de impacto que estimulem pesquisa, 

desenvolvimento e mercados integrados. A 

ambição é torná-la o hub latino-americano 

de transformação do sistema alimentar, 

com repercussão e infl uência crescente nas 

cadeias produtivas globais e a promoção de 

uma integração cada vez maior das indústrias 

de alimentos e bebidas com a ciência e o am-

biente acadêmico.

“
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ESCUTA O MERCADO E LANÇA 
ÁREA PARA PET FOOD

Com os ANIMAIS DE 
ESTIMAÇÃO sendo cada 

vez mais PARTE DA 
ROTINA das famílias, 
o CUIDADO COM O 
BEM-ESTAR deles 

acompanha essa 
TENDÊNCIA. 

Em um setor que movimenta QUASE 
R$ 80 BILHÕES e enfrenta novos DESAFIOS DE 
COMPETITIVIDADE, o PRINCIPAL EVENTO DE 
INGREDIENTES DA AMÉRICA LATINA cria um 

HUB DE INOVAÇÃO para a NUTRIÇÃO ANIMAL.

2025
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O mercado de animais 

de estimação no Brasil há 

muito tempo deixou de 

ser um nicho para se tor-

nar um gigante da econo-

mia. Com um faturamento 

projetado para atingir os 

R$ 78 bilhões em 2025, 

o setor demonstra uma 

resiliência notável e um 

potencial de crescimento 

contínuo. O centro deste 

mercado é a alimentação: o 

segmento de pet food repre-

senta sozinho 53% de todo o 

faturamento, consolidando-

-se como a principal força 

motriz da indústria.

Os números do censo 

pet confirmam esta reali-

dade: o Brasil abriga 164,6 
milhões de animais de es-
timação, com uma média 
de 1,8 por residência. Este 

dado revela uma mudança 

cultural, onde cães e gatos 

são considerados membros 

da família. Esta percepção 

transforma a compra de 

alimentos de uma simples 

necessidade para um ato de 

cuidado, abrindo um amplo 

campo para a inovação.

Hoje, o tutor busca alimentar seu 
pet com formulações que conte-

nham ingredientes notoriamente 
conhecidos para a saúde huma-

na. ‘O que é bom Apra mim é bom 
para o meu pet’. Se sou vegana ou 

vegetariana quero que a alimen-
tação do meu pet siga esse estilo 
de alimentação também. O tutor 
quer conhecer a fundo o que seu 

pet consome.

INÊS BLOISE, DIRETORA DE ESTRATÉGIA 
E NEGÓCIOS DA AQIA NUTRITION

“

“
EM MÉDIA, EM MÉDIA, 

HÁ HÁ 1,8 ANIMAL1,8 ANIMAL  
DE ESTIMAÇÃO POR DE ESTIMAÇÃO POR 
RESIDÊNCIA NO RESIDÊNCIA NO 

BRASILBRASIL
Fonte: FiSA 2025 | 
Censo Pet Brasil
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O PARADOXO 
DO CRESCIMENTO

Pela primeira vez na sua história, a indús-

tria de pet food enfrentou um desafi o ines-

perado. Segundo dados da Abinpet (Associa-

ção Brasileira da Indústria de Produtos para 

Animais de Estimação), A PRODUÇÃO 
REGISTOU UMA QUEDA DE 0,6% EM 
2024. Este recuo, embora pequeno, é um 

sinal de alerta e refl ete obstáculos signifi ca-

tivos que estarão em debate na FiSA 2025.

A principal causa apontada pela associa-

ção é a alta do dólar, que impacta direta-

mente o custo de ingredientes essenciais 

considerados commodities, como as farinhas 

vegetais e animais. Este cenário de pres-

são nos custos cria um paradoxo: como 
continuar a oferecer produtos de 
alta qualidade e a inovar para um 
consumidor cada vez mais exigen-
te, mantendo a competitividade? 
A RESPOSTA ESTÁ NA CIÊNCIA DOS 
INGREDIENTES. Para continuar a 
crescer, o setor precisa de soluções 
inovadoras, mais eficientes e com 
uma melhor relação custo-benefício 
sem diminuir a segurança.

Um dos grandes de-
safi os da indústria de 

pet food é garantir 
formulações seguras e 
competitivas em custo, 
enquanto se enfrenta a 
complexidade logística 

do gerenciamento de 
múltiplos ingredientes.

“

PAULA MINENELLI, 
GERENTE DE 
DESENVOLVIMENTO 
DE NEGÓCIOS DA 
NUTROR®

“
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“

A RESPOSTA DA INDÚSTRIA: 
O PET FOOD EXPERIENCE HUB

Atenta a este movi-
mento estratégico do 
mercado, a Food Ingre-
dients South America 
(FiSA), em sua 27ª edição, 
apresenta a sua grande 
novidade: o Pet Food Ex-
perience Hub. O espaço 
exclusivo e inédito na fei-
ra surge como uma pla-
taforma dedicada a ser o 
ponto de encontro entre 
os desafios da indús-
tria de nutrição animal e 
as soluções mais inova-
doras em ingredientes. 
SERÁ UM VERDADEI-
RO HUB COMPLETO 
DE INOVAÇÃO PARA O 
MERCADO PET.

O QUE OS VISITANTES 
VÃO ENCONTRAR?
VITRINE DE PRODUTOS 
INOVADORES

Uma seleção de ingredientes e solu-
ções que estão transformando a indús-
tria, focados em melhorar a qualidade 
e a palatabilidade dos alimentos para 
animais de estimação.

PALESTRAS COM ESPECIALISTAS
Conteúdos com especialistas de 

renome que compartilharão insights 
valiosos sobre as últimas tendências e 
pesquisas em alimentação animal.

NETWORKING
Oportunidades de interação com 

empresas líderes, facilitando a cone-
xão entre fabricantes de pet food 
e fornecedores de ingredientes e 
tecnologias.
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SINERGIA E INOVAÇÃO: 
AS TENDÊNCIAS EM 
DESTAQUE

HUMANIZAÇÃO
A tendência de transferir hábitos de consumo humano para os 

animais de estimação é o principal motor de inovação, levando à 
busca por ingredientes funcionais (para a saúde intestinal, articular 
e cognitiva), rótulos limpos, naturais e formulações que atendam a 
necessidades específi cas, como dietas para animais seniores ou com 
sensibilidades alimentares.

UPCYCLING
Uma das sinergias mais inteligentes entre a alimentação humana e a 

animal está no upcycling. Subprodutos da indústria humana, como ba-
gaços de frutas, farelos de cereais ou tortas da extração de óleos 
vegetais, que antes poderiam ser descartados, são revalorizados atra-
vés da tecnologia e transformados em ingredientes nutritivos e susten-
táveis para o pet food. Esta abordagem cria novas fontes de receita e 
ajuda a mitigar a pressão sobre os custos das matérias-primas.

PROTEÍNAS ALTERNATIVAS
Temas que serão abordados no Summit Future of Nutrition, como 

o uso de proteínas alternativas, também têm um impacto no setor 
pet. Ingredientes como proteínas de insetos, leveduras e algas co-
meçam a surgir como alternativas sustentáveis e de alta qualidade 
nutricional às fontes tradicionais.
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The faba fix for a greener, tasty future.   
Replacing eggs and saving costs.
Our answer to stricter rules around egg production is a sustainable one. We source faba from a region in which irrigation is not necessary,  
while improving soil structure and biodiversity. Dive into a delicious future with our faba bean protein – a revolutionary solution to replace  
or reduce eggs, ensuring stable ingredient costs, and good functionality in your recipes. Crafted by our experts, BENEO’s plant-based recipes  
open new doors in the bakery segment, featuring faba bean protein for impeccable texture and taste.  

Want to know more about BENEO? 
Scan here!

UM ECOSSISTEMA
DE OPORTUNIDADES

O FUTURO DA ALIMENTAÇÃO ANIMAL 
será decidido pela INOVAÇÃO EM INGRE-
DIENTES. Para as empresas, a nova área da 
FiSA é uma OPORTUNIDADE DE SE POSI-
CIONAR no setor e mostrar as suas soluções, 
mas também de ouvir as necessidades para 
propor novas alternativas. Além da alimen-
tação, elas também estão atentas no desen-
volvimento de ingredientes para a HIGIENE 
E BELEZA DOS PETS.

Buscamos entender 
as demandas do 

mercado para 
propor soluções 

efi cazes e 
sob medida.

DIONISIO FERENC, 
CEO DA AUNARE

“ “

http://beneo.com
http://beneo.com


http://nutrifontingredients.com.br
http://nutrifontingredients.com.br
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AGENTES DE 
TEXTURAS E 
FERMENTOS 
LÁCTEOS: O 
CASAMENTO 
PERFEITO 

Como a união 
inteligente entre 
texturizantes e 
fermentos está 
redefinindo o 
mouthfeel dos lácteos 

O mouthfeel nunca foi tão decisivo na escolha por um alimento ou bebida. Com 
essa realidade, a harmonia entre texturas e fermentos lácteos se tornou uma 
poderosa arma para diferenciar produtos e atrair o consumidor � nal.
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Na corrida para conquis-

tar o consumidor moderno, 

o sabor reinou soberano 

por décadas. Hoje, no en-

tanto, a coroa é disputa-

da. A experiência sensorial 

completa, onde a textura, a 

cremosidade e a sensação 

na boca (mouthfeel) são tão 

decisivas quanto o paladar, 

tornou-se o novo campo 

de batalha da inovação. O 

consumidor não quer ape-

nas um iogurte saboroso: 

ele deseja uma experiência 

indulgente, uma cremosi-

dade que preencha a boca, 

um corte de colher limpo e 

uma ausência de residual 

indesejado.

A inovação em lácteos e, 

principalmente, nos seus 

análogos vegetais, já não 

está mais em soluções iso-

ladas. A verdadeira revo-

lução está na combinação 

estratégica e harmônica de 

duas frentes da ciência de 

ingredientes: de um lado, a 

nova geração de agentes de 

textura, mais limpos e fun-

cionais; do outro, as culturas 

de fermentação, que evoluí-

ram de meros coadjuvantes 

de sabor para verdadeiras 

“engenheiras” de textura. É 

a união dessas duas forças 

que permite aos formulado-

res desenhar, com precisão 

quase artística, a experiên-

cia sensorial perfeita que o 

mercado demanda.
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AGENTES DE 
TEXTURAS E 
FERMENTOS 
LÁCTEOS: O 
CASAMENTO 
PERFEITO 

Como a união 
inteligente entre 
texturizantes e 
fermentos está 
redefinindo o 
mouthfeel dos lácteos 

O mouthfeel nunca foi tão decisivo na escolha por um alimento ou bebida. Com 
essa realidade, a harmonia entre texturas e fermentos lácteos se tornou uma 
poderosa arma para diferenciar produtos e atrair o consumidor � nal.
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Na corrida para conquis-

tar o consumidor moderno, 

o sabor reinou soberano 

por décadas. Hoje, no en-

tanto, a coroa é disputa-

da. A experiência sensorial 

completa, onde a textura, a 

cremosidade e a sensação 

na boca (mouthfeel) são tão 

decisivas quanto o paladar, 

tornou-se o novo campo 

de batalha da inovação. O 

consumidor não quer ape-

nas um iogurte saboroso: 

ele deseja uma experiência 

indulgente, uma cremosi-

dade que preencha a boca, 

um corte de colher limpo e 

uma ausência de residual 

indesejado.

A inovação em lácteos e, 

principalmente, nos seus 

análogos vegetais, já não 

está mais em soluções iso-

ladas. A verdadeira revo-

lução está na combinação 

estratégica e harmônica de 

duas frentes da ciência de 

ingredientes: de um lado, a 

nova geração de agentes de 

textura, mais limpos e fun-

cionais; do outro, as culturas 

de fermentação, que evoluí-

ram de meros coadjuvantes 

de sabor para verdadeiras 

“engenheiras” de textura. É 

a união dessas duas forças 

que permite aos formulado-

res desenhar, com precisão 

quase artística, a experiên-

cia sensorial perfeita que o 

mercado demanda.



TEXTURAS E FERMENTOS LÁCTEOS

30

TEXTURAS E FERMENTOS LÁCTEOS

FOOD INGREDIENTS BRASIL  Nº 69 - 2025

A CIÊNCIA POR TRÁS DO 
“MOUTHFEEL”: A NOVA 
GERAÇÃO DE AGENTES 
DE TEXTURA

A busca pela textura ideal 

levou a indústria a se apro-

fundar na ciência dos hidro-

coloides e estabilizantes. 

A função principal desses 

ingredientes é controlar o 

comportamento da água 

em um sistema alimentício, 

modifi cando sua reologia e, 

consequentemente, a per-

cepção sensorial. O portfólio 

moderno é vasto, impul-

sionado por tendências de 

saudabilidade, rótulo limpo 

e a ascensão dos produtos 

à base de plantas.

O consumidor moderno 

lê rótulos e desconfia de 

nomes “químicos”. Essa rea-

lidade impulsionou uma das 

maiores transformações no 

setor. Amidos modifi cados e 

gomas como a xantana, em-

bora efi cientes, dão lugar a 

Nome do agente Como funciona Principais Aplicações

Fibras (Cítrica, Bam-
bu)

Aprisionam água em 
sua estrutura físi-

ca, criando corpo e 
estabilidade.

Iogurtes

Gomas (Guar, Gela-
na, Pectina)

Formam uma rede 
de gel que controla 
a água e interage 

com proteínas.
Bebidas Lácteas

Amidos (Nativos, 
Funcionais)

Seus grânulos in-
cham com o calor, 

aumentando a visco-
sidade do produto.

Sobremesa

Proteínas (Soja, 
Ervilha)

Ajudam a formar 
emulsões estáveis e 
contribuem para a 
estrutura do gel.

Queijos Análogos

O ARSENAL DA TEXTURA
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alternativas com apelo mais 

natural. Fibras, como as cí-

tricas e as de bambu, atuam 

por um mecanismo físico: 

suas estruturas porosas 

aprisionam grandes quan-

tidades de água, formando 

uma rede tridimensional 

que confere corpo e estabi-

lidade, além de agregarem 

valor nutricional. Amidos 

nativos e farinhas funcio-

nais, por sua vez, entregam 

viscosidade através do intu-

mescimento de seus grânu-

los durante o aquecimento, 

um processo puramente 

físico que resulta em um 

nome amigável na lista de 

ingredientes.

Talvez nenhum outro 

segmento deva tanto aos 

texturizantes quanto o de 

análogos vegetais. Blends 

customizados de gomas 

(como a gelana, que forma 

géis fi rmes, e a guar, que 

confere viscosidade a frio), 

proteínas vegetais e fi bras 

são capazes de construir 

MECANISMOS DE AÇÃO E APLICAÇÕES PRÁTICAS 
- A ESCOLHA DO TEXTURIZANTE

Para viscosidade e cremosidade em iogurtes e bebidas lácteas: utilizam-se 
gomas como a guar ou a LBG (goma locusta ou jataí), que se hidratam rapida-
mente e aumentam a viscosidade. Pectinas de baixo grau de metoxilação (LM) 
são excelentes em meio ácido e na presença de cálcio, formando um gel suave 
que contribui para o corpo do produto.

Para estrutura e gelifi cação em sobremesas e queijos análogos: a carrage-
nana é um exemplo de interação específi ca. Sua molécula se liga às micelas de 
caseína, formando uma rede de gel robusta. Em produtos plant-based, a goma 
gelana é usada para criar géis fi rmes e elásticos que resistem bem a variações 
de temperatura.

Para otimização de custos e resiliência: a combinação de amidos e gomas 
é uma estratégia comum. Um amido pode fornecer o “volume” da textura a um 
custo menor, enquanto uma goma mais cara é usada em menor dosagem para 
dar o “toque fi nal” de cremosidade e estabilidade, protegendo a formulação da 
volatilidade de preços de um único ingrediente.
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A CIÊNCIA POR TRÁS DO 
“MOUTHFEEL”: A NOVA 
GERAÇÃO DE AGENTES 
DE TEXTURA

A busca pela textura ideal 

levou a indústria a se apro-

fundar na ciência dos hidro-

coloides e estabilizantes. 

A função principal desses 

ingredientes é controlar o 

comportamento da água 

em um sistema alimentício, 

modifi cando sua reologia e, 

consequentemente, a per-

cepção sensorial. O portfólio 

moderno é vasto, impul-

sionado por tendências de 

saudabilidade, rótulo limpo 

e a ascensão dos produtos 

à base de plantas.

O consumidor moderno 

lê rótulos e desconfia de 

nomes “químicos”. Essa rea-

lidade impulsionou uma das 

maiores transformações no 

setor. Amidos modifi cados e 

gomas como a xantana, em-

bora efi cientes, dão lugar a 

Nome do agente Como funciona Principais Aplicações

Fibras (Cítrica, Bam-
bu)

Aprisionam água em 
sua estrutura físi-

ca, criando corpo e 
estabilidade.

Iogurtes

Gomas (Guar, Gela-
na, Pectina)

Formam uma rede 
de gel que controla 
a água e interage 

com proteínas.
Bebidas Lácteas

Amidos (Nativos, 
Funcionais)

Seus grânulos in-
cham com o calor, 

aumentando a visco-
sidade do produto.

Sobremesa

Proteínas (Soja, 
Ervilha)

Ajudam a formar 
emulsões estáveis e 
contribuem para a 
estrutura do gel.

Queijos Análogos
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alternativas com apelo mais 

natural. Fibras, como as cí-

tricas e as de bambu, atuam 

por um mecanismo físico: 

suas estruturas porosas 

aprisionam grandes quan-

tidades de água, formando 

uma rede tridimensional 

que confere corpo e estabi-

lidade, além de agregarem 

valor nutricional. Amidos 

nativos e farinhas funcio-

nais, por sua vez, entregam 

viscosidade através do intu-

mescimento de seus grânu-

los durante o aquecimento, 

um processo puramente 

físico que resulta em um 

nome amigável na lista de 

ingredientes.

Talvez nenhum outro 

segmento deva tanto aos 

texturizantes quanto o de 

análogos vegetais. Blends 

customizados de gomas 

(como a gelana, que forma 

géis fi rmes, e a guar, que 

confere viscosidade a frio), 

proteínas vegetais e fi bras 

são capazes de construir 

MECANISMOS DE AÇÃO E APLICAÇÕES PRÁTICAS 
- A ESCOLHA DO TEXTURIZANTE

Para viscosidade e cremosidade em iogurtes e bebidas lácteas: utilizam-se 
gomas como a guar ou a LBG (goma locusta ou jataí), que se hidratam rapida-
mente e aumentam a viscosidade. Pectinas de baixo grau de metoxilação (LM) 
são excelentes em meio ácido e na presença de cálcio, formando um gel suave 
que contribui para o corpo do produto.

Para estrutura e gelifi cação em sobremesas e queijos análogos: a carrage-
nana é um exemplo de interação específi ca. Sua molécula se liga às micelas de 
caseína, formando uma rede de gel robusta. Em produtos plant-based, a goma 
gelana é usada para criar géis fi rmes e elásticos que resistem bem a variações 
de temperatura.

Para otimização de custos e resiliência: a combinação de amidos e gomas 
é uma estratégia comum. Um amido pode fornecer o “volume” da textura a um 
custo menor, enquanto uma goma mais cara é usada em menor dosagem para 
dar o “toque fi nal” de cremosidade e estabilidade, protegendo a formulação da 
volatilidade de preços de um único ingrediente.
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uma matriz que entrega o 

mouthfeel esperado. O me-

canismo envolve criar uma 

rede polimérica que imita a 

rede de caseína dos lácteos, 

controlando a mobilidade 

da água e das gorduras para 

garantir uma emulsão está-

vel e uma textura coesa ao 

longo da vida útil.

FERMENTOS 4.0: 
MICRORGANISMOS 
COMO PROTAGONISTAS 
DA TEXTURA

A visão de que culturas 

servem apenas para aci-

dificar e gerar sabor está 

ultrapassada. As cepas mo-

dernas são selecionadas por 

suas múltiplas funcionali-

dades, com a capacidade 

de modular a textura se 

tornando um dos atributos 

mais valiosos.

A nova geração de cultu-

ras de fermentação entrega 

o perfi l de sabor desejado 

e funcionam como biopro-

tetores. Cepas específicas 

produzem compostos na-

turais, como bacteriocinas 

e ácidos orgânicos, que 

inibem o crescimento de 

mofos e leveduras, permi-

tindo a remoção de conser-

vantes químicos da fórmula 

e estendendo o shelf life do 

produto de forma natural. É 

a resposta da biotecnologia 

à demanda por rótulos mais 

limpos e seguros.

O PODER DOS EPS 
(EXOPOLISSACARÍDEOS)

O grande trunfo dos fer-

mentos na construção da 

textura atende pela sigla 

EPS. Os exopolissacarídeos 

são polímeros de açúcar de 

alto peso molecular pro-

duzidos e secretados por 

certas cepas de bactérias 

durante a fermentação. Eles 

funcionam como hidrocoloi-

des naturais.

Ao serem liberados no 

meio (leite ou base vegetal), 

os EPS se ligam a moléculas 

de água, aumentando a vis-

cosidade do produto. Eles 

também interagem com a 

rede de proteínas (princi-

palmente caseína no leite), 

formando uma matriz tridi-

mensional mais complexa 

e robusta. Essa interação 

fortalece o gel, aumenta a 

capacidade de retenção de 

água e previne a sinérese 

(separação do soro).

Existem EPS que formam 

uma textura “longa” ou fi la-

mentosa (ropy), ideal para 

iogurtes de beber, e outros 

que criam uma textura “cur-

ta” e densa, desejável em io-

gurtes de colher tipo grego. 

A seleção da cepa correta 

permite, portanto, modular 

a reologia do produto fi nal 

de forma endógena, ou 

seja, “de dentro para fora”, 

reduzindo a necessidade de 

estabilizantes adicionados.

A SINERGIA 
MOLECULAR: 
CONSTRUINDO A 
MATRIZ PERFEITA

É na interação molecular 

que a sinergia entre textu-

rizantes e fermentos revela 

seu verdadeiro poder. O 

desenvolvimento de um 

produto inovador hoje é um 

processo integrado, onde as 

decisões sobre biotecnolo-

gia e ciência de ingredientes 
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se infl uenciam mutuamente 

desde a concepção da fór-

mula.

O primeiro ponto dessa 

sinergia ocorre com a aci-

dificação. A queda do pH 

durante a fermentação, que 

leva à coagulação das prote-

ínas e formação da rede de 

gel, também altera a carga 

elétrica e a solubilidade dos 

hidrocoloides adicionados. 

Por exemplo, a funciona-

lidade de uma pectina LM 

é ativada justamente em 

pH ácido e na presença de 

cálcio, fazendo com que sua 

adição e a fermentação tra-

balhem em conjunto para 

criar um gel mais coeso. 

O mecanismo mais po-

deroso é a criação de uma 

rede híbrida. A matriz de um 

iogurte é, primariamente, 

uma rede tridimensional de 

micelas de caseína. Quando 

uma cultura produtora de 

EPS é utilizada, esses polis-

sacarídeos se entrelaçam 

com a rede proteica, atuan-

do como “pontes” que a for-

talecem e aprisionam mais 

água. Se, adicionalmente, 

um hidrocoloide como a 

goma LBG é adicionado, 

suas longas cadeias mole-

culares também se integram 

a essa estrutura, criando 

um sistema de fase tripla 

(proteína-EPS-hidrocoloide) 

extremamente robusto, 

elástico e resistente à si-

nérese. O resultado é uma 

cremosidade e estabilidade 

que seriam impossíveis de 

alcançar com apenas um 

dos componentes.
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uma matriz que entrega o 

mouthfeel esperado. O me-

canismo envolve criar uma 

rede polimérica que imita a 

rede de caseína dos lácteos, 

controlando a mobilidade 

da água e das gorduras para 

garantir uma emulsão está-

vel e uma textura coesa ao 

longo da vida útil.

FERMENTOS 4.0: 
MICRORGANISMOS 
COMO PROTAGONISTAS 
DA TEXTURA

A visão de que culturas 

servem apenas para aci-

dificar e gerar sabor está 

ultrapassada. As cepas mo-

dernas são selecionadas por 

suas múltiplas funcionali-

dades, com a capacidade 

de modular a textura se 

tornando um dos atributos 

mais valiosos.

A nova geração de cultu-

ras de fermentação entrega 

o perfi l de sabor desejado 

e funcionam como biopro-

tetores. Cepas específicas 

produzem compostos na-

turais, como bacteriocinas 

e ácidos orgânicos, que 

inibem o crescimento de 

mofos e leveduras, permi-

tindo a remoção de conser-

vantes químicos da fórmula 

e estendendo o shelf life do 

produto de forma natural. É 

a resposta da biotecnologia 

à demanda por rótulos mais 

limpos e seguros.

O PODER DOS EPS 
(EXOPOLISSACARÍDEOS)

O grande trunfo dos fer-

mentos na construção da 

textura atende pela sigla 

EPS. Os exopolissacarídeos 

são polímeros de açúcar de 

alto peso molecular pro-

duzidos e secretados por 

certas cepas de bactérias 

durante a fermentação. Eles 

funcionam como hidrocoloi-

des naturais.

Ao serem liberados no 

meio (leite ou base vegetal), 

os EPS se ligam a moléculas 

de água, aumentando a vis-

cosidade do produto. Eles 

também interagem com a 

rede de proteínas (princi-

palmente caseína no leite), 

formando uma matriz tridi-

mensional mais complexa 

e robusta. Essa interação 

fortalece o gel, aumenta a 

capacidade de retenção de 

água e previne a sinérese 

(separação do soro).

Existem EPS que formam 

uma textura “longa” ou fi la-

mentosa (ropy), ideal para 

iogurtes de beber, e outros 

que criam uma textura “cur-

ta” e densa, desejável em io-

gurtes de colher tipo grego. 

A seleção da cepa correta 

permite, portanto, modular 

a reologia do produto fi nal 

de forma endógena, ou 

seja, “de dentro para fora”, 

reduzindo a necessidade de 

estabilizantes adicionados.

A SINERGIA 
MOLECULAR: 
CONSTRUINDO A 
MATRIZ PERFEITA

É na interação molecular 

que a sinergia entre textu-

rizantes e fermentos revela 

seu verdadeiro poder. O 

desenvolvimento de um 

produto inovador hoje é um 

processo integrado, onde as 

decisões sobre biotecnolo-

gia e ciência de ingredientes 
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se infl uenciam mutuamente 

desde a concepção da fór-

mula.

O primeiro ponto dessa 

sinergia ocorre com a aci-

dificação. A queda do pH 

durante a fermentação, que 

leva à coagulação das prote-

ínas e formação da rede de 

gel, também altera a carga 

elétrica e a solubilidade dos 

hidrocoloides adicionados. 

Por exemplo, a funciona-

lidade de uma pectina LM 

é ativada justamente em 

pH ácido e na presença de 

cálcio, fazendo com que sua 

adição e a fermentação tra-

balhem em conjunto para 

criar um gel mais coeso. 

O mecanismo mais po-

deroso é a criação de uma 

rede híbrida. A matriz de um 

iogurte é, primariamente, 

uma rede tridimensional de 

micelas de caseína. Quando 

uma cultura produtora de 

EPS é utilizada, esses polis-

sacarídeos se entrelaçam 

com a rede proteica, atuan-

do como “pontes” que a for-

talecem e aprisionam mais 

água. Se, adicionalmente, 

um hidrocoloide como a 

goma LBG é adicionado, 

suas longas cadeias mole-

culares também se integram 

a essa estrutura, criando 

um sistema de fase tripla 

(proteína-EPS-hidrocoloide) 

extremamente robusto, 

elástico e resistente à si-

nérese. O resultado é uma 

cremosidade e estabilidade 

que seriam impossíveis de 

alcançar com apenas um 

dos componentes.
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