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BioRiGin: 
oFeRecendo SaÚde 
e Qualidade de vida 

A estratégia da Biorigin está baseada em 
promover saúde e qualidade de vida. 

Através de inovação e processos saudáveis, 
desenvolve soluções que proporcionam um 
compromisso constante com o prazer e o 

bem-estar da sociedade.
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Soluções em alimentos 
saudáveis 

A Biorigin é a unidade de negó-
cios das empresas Zilor responsável 
pela área de ingredientes naturais 
destinados à alimentação humana e 
nutrição animal. 

Seus produtos na linha de alimen-
tação humana produzem ingredientes 
que realçam o sabor, promovem redu-
ção de sal e preservam os alimentos. 
Na linha de nutrição animal incluem 
os prebióticos (aglutinantes de pató-
genos entéricos), minerais orgânicos, 
imunomoduladores e outros, que são 
destinados à avicultura, suinocultura, 
aqüicultura e pet food.

Em 2008, a Biorigin expandiu sua 
atuação no mercado internacional 
através da aquisição de duas novas 
unidades. Em setembro, adquiriu 
a norueguesa Immunocorp Animal 
Health, empresa com forte presença 
no mercado mundial de nutrição ani-
mal, através da marca MacroGard, 

produto à base de ingredientes natu-
rais que age como imunoestimulante 
para animais destinados à pecuária, 
animais de estimação e aqüicultura. 

Em novembro, foi a vez da empre-
sa americana PTX Food Corp passar 
a fazer parte da Biorigin. A aquisição 
da PTX Food Corp. fortaleceu a es-
tratégia da Biorigin de oferecer ao 

A Biorigin é uma Unidade de Ne-

gócios da Zilor, indústria de energia 

e alimentos que iniciou suas ativi-

dades em 1946 com a produção de 

açúcar e etanol. Mais recentemente, 

a Zilor diversificou sua atuação com 

a geração de energia elétrica limpa 

e renovável a partir da palha e do 

bagaço da cana-de-açúcar. Em 2003, 

alinhada ao seu princípio de Inovação, 

a empresa criou a Biorigin, com foco 

na produção de ingredientes naturais 

destinados à alimentação humana e 

nutrição animal.

Na safra 2008/2009 as unidades 

industriais da Zilor, localizadas no in-

terior do Estado de São Paulo, nas ci-

dades de Lençóis Paulista, Macatuba 

e Quatá, processaram 10,3 milhões 

de toneladas de cana-de-açúcar, 

produzindo 557,6 milhões de litros 

de etanol e 534,7 mil toneladas de 

açúcar. A produção de energia elétrica 

atingiu 440,0 mil MWh no período.

ZILOR: ENERGIA E ALIMENTOS

mercado soluções que proporcionam 
saúde e qualidade de vida para a so-
ciedade, através de ingredientes que 
promovem a redução de sal, realçam 
o sabor dos alimentos, entre outras 
funcionalidades.  

Atualmente, a Biorigin possui três 
unidades industriais no Brasil e uma 
nos Estados Unidos. Todas as unida-
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des industriais atendem as rigorosas 
normas internacionais de certificação 
da qualidade, o que garante a Biorigin 
várias certificações, como ISO 9001, 
HACCP, GMP, Kosher e Halal. A 
empresa ainda possui um escritório 
na França, um na Escandinávia e um 
armazém na Antuérpia.

A empresa investe cerca de 8% 
do seu faturamento em tecnologia e 
inovação desde a inauguração de seu 
Centro de Pesquisa e Desenvolvimen-
to em 2004, que atua no lançamento 
de novos produtos e no desenvolvi-
mento de soluções inovadoras ade-
quadas às tendências do mercado de 
ingredientes.

Com um faturamento em torno 
de R$ 100 milhões/ano, a Biorigin 
cresce de forma contínua e amplia 
sua participação no negócio da Zilor. 

inGRedienteS alimentÍcioS

A Biorigin atua no mercado de 
ingredientes alimentícios desde 
1998, com os produtos da família 
Goldcell. Atualmente, oferece solu-
ções naturais que realçam o sabor dos 
alimentos, desenvolvendo produtos 
que atendem as necessidades de seus 
clientes.

A linha de produtos do segmento 
de ingredientes alimentícios conta 
com extratos de levedura, leveduras 
inativas secas, autolisadas, minerali-
zadas e de Torula. Com a aquisição da 
PTX Food Corp em 2008, a Biorigin 
passou a oferecer outros ingredientes 
para realce do sabor Umami, redução 
de sal e preservação dos alimentos.

É a linha de extratos de levedura 
da Biorigin produzidos a partir de 
uma cepa especialmente selecionada 
de Saccharomyces cerevisiae. Têm a 
propriedade de realçar naturalmente 
o aroma original de diversos alimen-
tos, conferindo corpo a sopas, caldos, 
condimentos, molhos, salgadinhos, 

embutidos, derivados de tomate e 
pratos prontos.

A linha Bionis é composta por ex-
tratos de levedura com características 
Umami e outros levemente tostados 
que geram mais sabor e aumentam o 
mouthfeel, além dos extratos standard.

 

É uma linha de leveduras inati-
vas secas, autolisadas e minerali-
zadas, produzidas a partir de uma 
cepa especialmente selecionada de 
Saccharomyces cerevisiae. A linha 
também apresenta levedura de Torula 
produzida a partir de Candida utilis.

Os produtos Goldcell podem ser 
utilizados nas mais diversas aplica-
ções na indústria alimentícia, como 
panificação, alimentos institucionais 
salgados, produtos cárneos, condi-
mentos e patês. Também podem ser 
utilizados com eficiência na indústria 
farmacêutica, na forma de comprimi-
dos, como fonte nutricional (aminoá-
cidos e vitaminas).

Os extratos Biotaste são produ-
zidos com ingredientes naturais e 
foram desenvolvidos para atender às 
necessidades dos clientes Biorigin 
que desejam um ingrediente que 
confere sabor característico, além 
de colaborar no realçamento, corpo 
e mouthfeel dos produtos acabados, 
maximizando o impacto do sabor. Os 
ingredientes da linha Biotaste têm a 
propriedade de conferir sabor carne 
e porco tostado.

Biozalt foi desenvolvido para ter 
a aparência de sal, o gosto de sal 

e a função de sal, mas fornecendo 
apenas 50% do sódio normalmente 
encontrado no sal. É um fator ex-
cepcional que contribui para qualquer 
sistema de sabor salgado, sendo 
usado para aumentar e acentuar as 
sensações naturais e complexas de 
sabor, mouthfeel e odor dos alimentos.

Biozalt foi desenvolvido para 
permitir a fácil substituição 1 para 1 
de sal, sem sacrificar o sabor, a fun-
ção, a textura e a sensação na boca. 
Fornece uma impressão de sal que 
é clara, salgada e penetrante e, ao 
mesmo tempo, um efeito desejável 
de mouthfeel e sensação pungente.

BioGard CAP 35 é um produto 
multifuncional obtido de ingredien-
tes naturais através de processos de 
fermentação.

Estes processos são classificados 
de acordo com o uso de matérias-
primas e ingredientes, conferindo a 
denominação “Lácteos Kosher” aos 
produtos finais.

É um flavorizante natural e ini-
bidor de fungos, formulado para 
aumentar a validade de produtos. 
Foi originalmente desenvolvido para 
ser usado em produtos de panifica-
ção produzidos com levedura, queijo 
processado, flavorizantes naturais e 
outras aplicações alimentares.

Bioenhance é uma família de 
produtos desenvolvidos para criar 
e provocar uma resposta Umami e 
aumentar a intensidade percebida 
do sabor de sal e o prazer de sabores 
savory nas formulações.

Os produtos são fabricados atra-
vés de um processo de fermentação 
natural, usando ingredientes Kosher 
e culturas de bactérias que não são 
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geneticamente modificadas.Têm um 
claro perfil salgado, fornecendo um 
mouthfeel cheio, que dá água na boca 
e cria a percepção de salgado sem a 
adição de sal.

A família de produtos Bioenhance 
foi criada para realçar, criar e har-
monizar o sabor e, ao mesmo tempo, 
manter a integridade do alimento 
original.

Fermentação Industrial

Para atender ao setor industrial, 
a Biorigin desenvolveu extratos de 
levedura ricos em aminoácidos livres, 
minerais e vitaminas e levedura auto-
lisada, sendo complexos de nutrientes 
eficientes para serem utilizados em 
processos de fermentação industrial 
e meios de cultura. As linhas Bionis 
e Goldcell apresentam ingredientes 
para este mercado.

Mercado Enológico

Com o objetivo de atender as 

necessidades específicas do mer-
cado enológico, a Biorigin desen-
volveu soluções inovadoras que 
realçam o sabor do vinho, além de 
aumentar a maciez e o volume. Os 
produtos deste segmento evitam 
as variações que podem ocorrer 
durante o processo de produção, 
impedindo a perda de aroma e 
sabor do produto final.

 

Mannovin é um realçador na-
tural de sabor para vinhos que 
influencia positivamente as pro-
priedades de sabor do vinho. É 
um produto 100% natural que 
influencia na estabilização dos 
compostos aromáticos, realçando 
os aromas dos vinhos, melhorando 
a estabilidade da cor e reduzindo a 
adstringência e a acidez.

Goldcell CW - Parede celular de 
levedura que estimula as fermenta-
ções alcoólicas e maloláticas, evitando 
o risco de paradas de fermentação.

Melhora a estabilidade da cor e 
aumenta a suavidade do vinho.

Goldcell LIS XP - Levedura 
inativa seca rica em aminoácidos, 
vitaminas e minerais. 

Reúne todas as características 
necessárias para completar as fer-
mentações alcoólicas e maloláticas, 
melhora a estabilidade da cor e dos 
compostos aromáticos.

Açucareira Quatá Ltda. – Biorigin
www.biorigin.com.br


