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FAZENDO MELHOR
SOLUCOES COM
INGREDIENTES NATURAIS

A Dohler explica como lidar com os atuais desenvolvimentos de
mercado na indiustria de alimentos e examina a forma de atender
tanto as questoes objetivas de saiide quanto as subjetivas.
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Quando alguém pergunta sobre as
atuais tendéncias na industria de ali-
mentos, o topico que geralmente esta
na ponta da lingua é: alimentos que
sdo “melhores para vocé”. Contudo, o
que significa esse cliché? Estariamos
falando, como o termo implica, de uma
série de produtos alimenticios mais
saudéaveis, cientificamente “melho-
res” para o bem-estar do consumidor?

De uma certa maneira, nao so-
mente isto! O termo “melhor para
vocé” naverdade ndo descreve apenas
produtos que sao “isentos disto” ou
que contém “menos daquilo®, mas
também se refere a uma perspectiva,
um estilo de vida ou uma atitude do
consumidor com relagio a nutricao e a
alimentacao. A partir desta perspecti-
va, partindo-se de um ponto de vista
de “melhor para MIM”, talvez fique
mais claro que estamos falando de
tudo aquilo que fornece aos consumi-
dores uma sensag¢io boa ou até mesmo
“melhor”, acerca de seu alimento. E
claro que, na maioria dos casos, isto
representa uma abordagem objetiva
a uma nutricdo mais saudavel, mas,
além disto, um sentimento bastan-
te subjetivo, em termos de satde,
também tem um papel principal
neste sempre evolutivo segmento de
produto.

MERCADOS ORIENTADOS POR
TENDENCIA

Este é um conceito que ja ficou
bem estabelecido no mercado de
produtos sem glaten. Na verdade,
muito poucas pessoas precisam real-
mente evitar o gliten por razoes
médicas. Independente disto, o setor
estd em franca expansido. O nimero
de alternativas “sem gliten” cresce
constantemente e, independente
dos precos finais mais elevados, a
demanda por parte do consumidor
continua a aumentar em ritmo ace-
lerado, apenas pela simples razao
do consumidor perceber que este
aspecto da nutricio é “melhor para

. E isto pode ser considerado

ele”.
como um desenvolvimento légico
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do comportamento do consumidor:
ja ndo é apenas o usuario final bem
educado quem orienta esta tendéncia,
cada vez mais consumidores, agora,
“trabalham” seu conhecimento e ex-
periéncia, em suas vidas didrias, para
definir e seguir tendéncias e estilos de
vida nutricionais.

E este é um sério desafio para
os fabricantes de alimentos. Ja nio
estamos falando da “simples” trans-
feréncia de preocupacoes objetivas
de saude aos conceitos de alimentos
e bebidas, tal como a reducgido do
acgucar ou do sal, por exemplo. Estes
aspectos - juntamente com o bom
sabor - representam agora um tipo
de condicdo prévia para a aceitacio
no mercado. E o mercado anda mais
dindmico do que nunca: crescendo,
interconectando-se e criando novos
impulsos. Permitindo até mesmo
testemunhar a ascensio simultanea
de tendéncias opostas. Desta forma,
torna-se mandatério que os
fabricantes permanecam vigi-
lantes o tempo todo, e que cui-
dem para nido perder nenhum
desenvolvimento importante.

Com seu préprio departa-
mento de pesquisa de mercado,
a empresa alema Dohler, espe-
cialista em ingredientes, iden-
tifica precocemente estas mu-
dancas do mercado e, com base
nas principais competéncias da
empresa, é capaz de traduzi-las
em solucdes de ingredientes
naturais inovadoras e de com o
melhor sabor.

Isto significa que a Dohler
desenvolveu um amplo portf6-
lio de ingredientes inovadores,
bem como sistemas de ingre-
diente e tecnologias e para pro-
dutos que atendam as presentes
demandas, incluindo extratos de
malte sem glaten para diversas
bebidas, bem como uma tecno-
logia que permite a producio
de cervejas sem gliaten. Outro
tépico principal é a tendéncia
“beyond dairy” (para além dos
derivados do leite), que oferece

solugoes de ingrediente para produ-
tos “sem derivados do leite/sem lacto-
se”, baseados em arroz, améndoas,
aveia e soja. Além disso, fazendo uso
das chamadas “proteinas verdes”,
a Dohler também fornece solugdes
para produtos veganos e, por tltimo,
mas nao menos importante, a em-
presa fornece solucoes de primeira
classe para conceitos com reducio
de acticar ou totalmente sem acticar,
enquanto mantém um sabor bem
semelhante ao agticar. Com o advento
das restricoes cada vez maiores com
relacdo ao agticar, no mundo todo,
e com consumidores cada vez mais
conscientes com relacio a satude, esta
competéncia torna-se critica, quando
se trata de atingir os conceitos de
“melhor paravocé”, que hoje lideram
o mercado, de forma a atender a de-
manda dos consumidores, tanto para
questoes subjetivas quanto objetivas,
no que diz respeito a saude.
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CERVEJA: UM BRINDE AO
“SEM GLUTEN”

Embora os mercados mudem
rapidamente, hd uma verdade
universal: os produtos precisam
ser saborosos, para ganhar a
aceitacdo do consumidor. Até o
momento, sabor era a questio
mais dificil, quando se falava
de cervejas sem gliten. An-
teriormente, a inica maneira
de produzi-las era usando
matéria-prima sem gliten,
tal como paingo, trigo-mouro,
arroz ou milho. A Dohler
desenvolveu uma tecnologia
que permite a producdo de
cervejas sem gliten que,
em termos de sabor, sdo
indistinguiveis das cervejas
convencionais.

E a oportunidade é per-
feita. Da mesma forma que
outros produtos sem gliten, a de-
manda do mercado para cervejas
sem gliten vem crescendo. Embora
apenas cerca de um por cento da
populacdo mundial sofra da doenca
celiaca e outros 6-10 por cento sejam
sensiveis ao gliten, mais e mais pes-
soas que nio sofrem de nenhum dos
dois males tém optado por produtos
que nao contenham gliten. Devido a
tais desenvolvimentos, o nimero de
produtos sem gliten, no mundo todo,
cresceu em uma média de aproxima-
damente 20 por cento ao ano, entre
2009 e 2014.

Fazendo uso de 100 por cento de
malte de cevada ou malte de trigo, a
tecnologia patenteada da Déhler ago-
ra possibilita a producio de cervejas
sem gliten. Estas tém o mesmo sabor
e propriedades de qualidade do que as
cervejas comuns que contém gliten,
com a diferenca de que apenas tragos
muito baixos de gliten permanecem
no produto final, podendo assim ser
comercializadas como “sem gliten”
A tecnologia pode ser integrada aos
processos classicos de fabricacdo de
cerveja, sem a necessidade de modi-
ficacoes significativas.
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Sob licenga, qualquer cervejaria
pode usar a tecnologia para tratar seu
préprio mosto. Especialistas podem
ajudar a implementar o processo,
definir o nivel ideal de tratamento
de enzimas e prestar auxilio nos
testes, producao e andlise do gliten.
Além disso, a Dohler fornece todas
as enzimas necessdrias. Alternativa-
mente, a empresa podera fornecer um
portfélio de mosto concentrado sem
glaten possivel de ser usado na pro-
ducdo de cervejas de alta qualidade,
que podem ser preparadas na sala de
brassagem ou diretamente enviadas
para fermentacdo. Existem numero-
Sas maneiras para que as cervejarias,
microcervejarias e cervejarias do-
mésticas possam fabricar cervejas de
alta qualidade, sem gluten.

Para outros alimentos e bebidas
sem glaten, a Déhler oferece extratos
de malte naturais e sem gliten, feitos
100% a partir de malte de cevada.
Este novo portfélio é o resultado de
pesquisas intensivas e representa um
significativo avanco. Com um teor de
gliten predominantemente menor do
que 20 ppm - que é verificado carga a
carga - os produtos atendem ao Codex

Alimentarius e podem ser rotulados
como “sem glaten”. Os extratos
contribuem para o sabor geral ou
podem ser usados como agen-
tes colorantes naturais. Além
disso, atuam como adocantes,
conferindo o tipico sabor
doce do malte a produtos
derivados do leite, bebidas
néo alcodlicas, bebidas mal-
tadas e mesmo produtos de
panificacdo sem glaten.

CATEGORIA DOS
“PRODUTOS ALEM
DE”: INGREDIENTES
QUE NAO CONTEM
DERIVADOS DO LEITE

Mundialmente, o nad-
mero de pessoas sensi-
veis a proteinas do leite
e/ou lactose é bem maior
do que o de pessoas in-
tolerantes a gliten. Sendo assim, os
produtos “sem derivados do leite”
vém se tornando cada vez mais po-
pulares, junto a uma boa parte da
populagdo. Por uma variedade de
razoes, incluindo questdes de satde
do tipo “melhor para mim”, ética,
estilos veganos ou vegetarianos, e
a ascensio de determinadas comu-
nidades que rejeitam totalmente as
propriedades nutritivas dos produtos
lacteos, o conceito de “beyond dairy”
(para além dos derivados do leite)
vem crescendo em popularidade.

No passado, substitutos do leite
derivados da soja ou de outras alter-
nativas sofriam em termos de sabor.
A Dohler hoje é capaz de oferecer
aos consumidores da industria de
alimentos e bebidas um novo e sen-
sorialmente convineente portfélio de
ingredientes naturais e que nao con-
tenham derivados do leite, & base de
améndoas, arroz, aveia ou soja. Este
portfélio permite o desenvolvimento
de deliciosos alimentos e bebidas sem
lactose e leite de vaca, oferecendo
novas oportunidades voltadas para
grupos de consumo inteiramente
novos.
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Além do “sem lactose” e depen-
dendo dos ingredientes usados, uma
série de outros claims se torna possi-
vel, incluindo vegano, Halal, Kosher;,
sem glaten, isentas de transgénicos
ou isentas de agentes alergénicos.
Além disso, ingredientes nutriti-
vamente valiosos, tais como calcio,
vitaminas E, B, e B , sdo adicionados
aos preparados de améndoas, por
exemplo.

Dependendo da aplicacdo, a
Dohler oferece solugbes especificas
para compostos de pH neutro ou
acidos/estaveis, por exemplo, que
permitem o desenvolvimento de
produtos inovadores e deliciosos (tais
como bebidas, sorvetes, smoothies ou
sobremesas) que satisfacam a neces-
sidade do consumidor de alimentos
“melhores para mim”. As nuances de
sabor estendem-se desde o neutro e
semelhante a leite até um suave sabor
de améndoas ou notas de cereais.

OPTE PELO VERDE: PROTEINAS
BASEADAS EM PLANTAS

Outra maneira de atender ve-
ganos, flexitarianos ou pessoas que
simplesmente querem ter menos
produtos derivados do leite em suas
dietas é fazer uso das assim chamadas
proteinas verdes.- proteinas deriva-
das de plantas, altamente nutritivas,
procedentes, por exemplo, do arroz,
aveia, ervilhas ou batatas - capazes
de substituir as proteinas de origem
animal em uma ampla variedade de
conceitos. No intuito de otimizar tanto
as propriedades sensoriais quanto
técnicas, a Dohler usou seu abran-
gente know how de aplicacdes para
desenvolver um portfélio de conceitos
harmonicos.

Uma abordagem é a cuidadosa
mistura de proteinas de plantas
procedentes de diferentes fontes
para obter os melhores resultados
tecnoldgicos possiveis, onde cada
mistura é individualmente adequada
a sua respectiva formulacdo. Aromas
naturais ou componentes de frutas
arredondam o perfil de sabor e
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mascaram possiveis off notes. Outra
solucdo enfoca o alinhamento do
sabor do produto aos ingredientes
usados, de forma que os mesmos se
tornem indetectéaveis, na formulacéo
final. Off-notes amargas também
podem ser mascaradas com aromas
especiais. Além disso, proteinas
verdes podem ser combinadas com
componentes nao derivados do leite,
sem lactose, tal como o leite de aveia,
resultando em uma bebida isenta de
leite, com 6timas propriedades sen-

soriais. Seja qual for a abordagem,
é vital um abrangente entendimento
das proteinas e da forma como estas
interagem com outros ingredientes.

REDUCAO DO ACUCAR COMO
PADRAO

Sendo que os desenvolvimentos
de mercado, tal como a ascensio dos
produtos sem gliten ou lactose, sdo
fortemente vinculados a tendéncias e
conceitos de estilo de vida individuais,
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as antigas mudancas de paradigma,
tal como a reducéo do actcar, torna-
ram-se mais ou menos o procedimen-
to padrao para muitas categorias de
produtos. Assim, conforme mais e
mais agéncias globais impdem res-
trigdes no uso do agticar, os conceitos
de calorias e de reducdo do agicar
permanecem como elementos cru-
ciais, pressionando os fabricantes a
encontrar solucoes de dulcor que ndo
comprometam o sabor, visto que este,
sim, é a questio principal.

Dependendo do conceito de pro-
duto individual, a Do6hler oferece
conceitos de dulgor personalizados
que facilitam a reduc¢éo do acticar e
das calorias, sem sacrificar o sabor.
A empresa desenvolveu, por exemplo,
uma tecnologia de sabor natural que
permite que a quantidade de acticar
seja significativamente reduzida sem
o uso de adocantes artificiais, sem
afetar em nada o sabor. Além disso,
o sistema de dulcor MultiSweet®
Stevia permite solucoes adocantes
naturais e sem calorias. E sua tecno-
logia MultiSweet® Classic permite
uma reducdo de 100% do acucar.
Gracas aos aromas mascaradores,
os produtos que usam estes sistemas
sdo caracterizados por vantagens
multissensoriais.
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ABORDAGEM ABRANGENTE

Nos mercados que hoje se mo-
vimentam rapidamente, ser capaz
de reagir rapidamente e localizar
tendéncias emergentes é vital. E
mais, como os desenvolvimentos de
um setor raramente ocorrem isola-
damente, é importante manter uma
visdo geral na indtstria e adotar
uma abordagem abrangente quanto
a0 desenvolvimento de produto. Em
esséncia, os produtos bem sucedidos
de hoje e do futuro proximo precisam
combinar aspectos objetivos de satde,
tal como a reducio do acticar, com os
aspectos de um grande sabor e ou-
tras questdes mais subjetivas €omo
“melhor para vocé” e “para além de”.
Com sua vasta experiéncia, profundo
know-how de aplicacdo e ampla gama
de ingredientes, a Dohler é a par-
ceira ideal para o desenvolvimento
de produtos inovadores e pioneiros
hoje, que atendam as necessidades
do consumidor do amanha.

SOBRE A DOHLER

O Grupo Déhler é produtor, vende-
dor e fornecedor global de ingredien-
tes naturais, sistemas de ingrediente
e solucdes integradas para a indastria

de alimentos e bebidas. O
método integrado Dohler
e seu amplo portfélio que
engloba aromas, corantes,
ingredientes nutricionais
e saudaveis, ingredientes
provenientes de cereais,
de lacteos e de frutas e
vegetais, além de sistemas
de ingredientes sdo a base
perfeita para aplicagoes
seguras e inovadoras em
alimentos e bebidas.

Com matriz em Darms-
tadt, Alemanha, a Dohler
tem 30 centros de producio
bem como escritérios co-
merciais e centros de apli-
cacdo, e atividades em mais
de 130 paises. Mais de 5 mil
dedicados colaboradores
oferecem aos clientes Dohler solucoes
integradas para alimentos e bebidas,
do conceito a realizacio.

“WE BRING IDEAS TO LIFE.’
descreve brevemente o método es-
tratégico e holistico que a empresa
possui para inovagio. Este método
engloba inteligéncia de mercado,
monitoramento de tendéncias, desen-
volvimento e aplicacdo de produtos
inovadores, consultoria em seguranca
de alimentos e microbiologia, assun-
tos regulatorios e também ciéncia do
consumidor e sensorial.

Dohler Market Research.

2.0 teor de gliiten fica significativamente
abaixo do limiar de 20 mg/kg, usando-se o
reconhecido método R5 ELISA para cervejas,
em conformidade com as normas AACCI,
TTB, AOECS e MEBAK.
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