
HiSa Summit 2009: 
reSultadoS 

acima de todaS aS 
eXpectativaS!

O evento cumpriu a meta 
de promover o intercâmbio 
de informações e divulgar 

lançamentos de ingredientes para 
uma alimentação saudável

HiSA
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Sucesso comprovado

Um sucesso total! Esse é o ba-
lanço da primeira edição do Health 
ingredients South America Summit, 
realizado nos dias 15 e 16 de junho 
de 2009, no Novotel Center Norte, 
na capital paulista. O evento, que foi 
composto por congresso internacional 
e exposição em formato table-top, 
reuniu 1.012 profissionais de decisão 
dos principais players da indústria 
alimentícia. O evento reuniu as prin-
cipais empresas do setor e apresentou 
ao mercado algumas das últimas 
novidades para o setor de alimentos 
saudáveis, naturais e funcionais.

Segundo levantamento da UBM 
Brazil, empresa organizadora do 
HiSA, do número total de pessoas 
que marcaram presença no evento, 
323 atenderam ao programa de con-
ferências que foi integrado por mais 
de 45 palestras sobre Obesidade, 
Microencapsulação, Cosmocêuticos, 
Saúde Cardiovascular, Saúde Cere-
bral, Nutrição Esportiva, Diabetes, 
Mercado e outros temas. 

O Event Manager da United 
Business Media, Vincent Brain, que 
responde pelos eventos de ingredien-
tes alimentícios (Fi, Hi e Ni) fora da 
Europa observou: “Não houve uma 
palavra ou comentário negativo 
sobre o evento, mostrando que tanto 
visitantes quanto expositores saíram 
satisfeitos. O Hi South America 
demonstra que o setor de alimentos 
funcionais é muito dinâmico. Esse 
dinamismo traz um grande desafio 
para os profissionais de marketing 
e de pesquisa e desenvolvimento das 
empresas. É por isso que este evento 
foi tão bem sucedido. Foi um fórum 
aberto para os expositores lançarem 
seus produtos e inovações que têm 
como objetivo melhorar a saúde dos 
consumidores finais”.

Para Hélvio Collino, diretor da 
Labonathus, uma das empresas pre-
sentes na HiSA, o evento chegou ao 
Brasil no modelo ideal, atraindo um 
público de qualidade. “Não podemos 
confundir a indústria de alimen-

tos com a de funcionais, pois não 
precisamos de mega eventos para 
apresentar nossas novidades e sim 
um evento como esse, focado na apre-
sentação de tecnologias, produtos e, 
inclusive, realização de negócios. 
Meu balanço do evento é totalmente 
positivo”, finalizou o executivo que 
também é presidente da Associação 
Brasileira da Indústria e Comércio 
de Ingredientes e Aditivos para Ali-
mentos (ABIAM), uma das entidades 
que apoiou o evento. 

Especialistas ligados ao segmento 
de alimentos funcionais, orgânicos 
e naturais debateram as principais 
novidades desse mercado que, além 
de ajudar a manter uma alimentação 
saudável, previne e trata doenças. 
O objetivo central do encontro foi 
promover a atualização das informa-
ções sobre o mercado de alimentação 
saudável e, principalmente, debater 
essas novas questões em relação à 
realidade brasileira. 

Fundamental para a saúde, os 
alimentos funcionais tem um papel 
importante na vida dos consumido-
res, uma vez que ajudam a reduzir 
o risco de doenças crônicas como 
hipertensão, obesidade, doenças 
cardiovasculares e outras. “A boa ali-
mentação é essencial para a saúde, 
principalmente quando é possível 
evitar o consumo de gorduras sa-
turadas e o excessivo consumo de 
açúcar e sal. O HiSA tem um papel 
importante para este segmento, já 
que reúne empresas e pesquisadores 
de diversos países envolvidos com 
o tema”, explicou Joris Van Wijk, 
diretor da UBM Brazil, promotora 
do evento. O executivo destacou ainda 
que no grupo dos alimentos funcio-
nais as criações se multiplicam. “Já é 
possível encontrar aveia que ajuda a 
reduzir o colesterol, leite que faz bem 
ao coração, iogurte que melhora a 
flora intestinal, chicletes que ajudam 
a clarear os dentes e uma infinidade 
de outras inovações”.

De acordo com a Associação 
Brasileira da Indústria e Comércio 
de Ingredientes e Aditivos para 

Alimentos (ABIAM), só o segmento 
de aditivos funcionais movimenta 
anualmente R$ 2 bilhões e emprega 
mais de cinco mil pessoas em toda a 
sua cadeia produtiva. 

Congresso se consolida 
como importante fórum 
para o setor de alimentos 
saudáveis 

Um total de 323 profissionais 
ligados à indústria alimentícia aten-
deram ao programa de conferências 
da primeira edição do Health ingre-
dients South America Summit.  O 
programa foi integrado por mais de 
45 palestras ministradas por especia-
listas do Brasil e de mais oito países, 
que dissertaram sobre as principais 
tendências e inovações do segmento 
sobre obesidade, microencapsulação, 
cosmocêuticos, saúde cardiovascular, 
saúde cerebral, nutrição esportiva, 
diabetes, mercado e outros temas. 
Na avaliação da UBM Brazil, a versão 
sul-americana do evento já se consoli-
dou como ponto de encontro no Brasil 
das empresas de alimentos saudáveis. 

Uma das palestras mais esperadas 
foi sobre “emagrecedor natural à base 
de batata”. Sob o tema “Inibidores 
de proteinase II de batata como 
estimulante de saciedade”, o diretor 
comercial da Kemin do Brasil, Diogo 
Martins, falou sobre o Slendesta, 
ingrediente utilizado mundialmente 
para controle de peso. Extraído da 
batata e totalmente natural, o produto 
acelera a sensação de saciedade e aju-
da a administrar a fome. “O Slendesta 
interage de forma natural no orga-
nismo, inibindo temporariamente as 
enzimas digestivas que retardam a 
liberação do CCK, responsável pela 
manutenção da saciedade no orga-
nismo”, explicou o diretor.

A síndrome metabólica foi ampla-
mente discutida durante o congresso. 
O engenheiro de alimentos da Bio 
Serae Laboratories, Benjamim Bath, 
ministrou sua palestra sobre a doença 
e apresentou a principal novidade da 
empresa, o NeOpuntia®, composto 
por mais de 45% de fibras dietéticas 
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(solúveis e insolúveis). No Brasil, o 
produto está em fase de aprovação 
de segurança pela Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária - ANVISA.

Tendência mundial para o merca-
do de bebidas e lácteos, as superfru-
tas e as suas funcionalidades foram 
tema da palestra promovida pela 
Döhler América Latina. Ministrada 
pela gerente de marketing da em-
presa, Jane Vieira, a palestra apre-
sentou ao mercado de alimentos um 
ingrediente 100% natural e funcional: 
os antioxidantes provenientes destas 
chamadas superfrutas. 

Para falar de mercado, tendências, 
saúde e bem-estar, o diretor da Eu-
romonitor, Scott Rencher, ministrou 
a palestra “Oportunidades globais 
para os produtos do setor de saúde e 
bem-estar até 2012”. Com abordagem 
clara e dinâmica, o diretor abordou 
questões sobre produtos naturalmen-
te saudáveis e funcionais/enriqueci-
dos, produtos orgânicos, produtos 
direcionados a mercados de popula-
ção idosa e população ativa jovem e 
ainda, os desafios que a indústria terá 
de enfrentar com a atual crise.  

Sob o tema “Fósforo e Cálcio: es-
senciais para a saúde óssea”, o egípcio 
Amr Shaheed falou sobre produtos 
já existentes no mercado, como uma 
água saborizada com o Versacal Clear, 
combinação do ácido fosfórico e cálcio 
solúvel que não influência o pH e 
também não altera a cor do produto. 
Esta água foi introduzida no mercado 
norte-americano e outros lançamen-
tos estão previstos ainda para este 
ano, segundo a Makeni Chemicals. 

A Bunge apresentou o tema “Gor-
duras Low Trans Low Sat”. Cassiana 
Moniz, gerente regional de vendas 
da Bunge avalia sua participação 
como excelente. “Conseguimos 
abordagens muito importantes e 
nos aproximamos mais de alguns 
clientes. As palestras representaram 
uma chance única de mostrarmos 
aos profissionais as tendências e 
descobertas do setor de alimentação 
funcional. É o caso do tema apre-
sentado pela Bunge “Gorduras Low 

Trans Low Sat”, que nos rendeu 
muitos elogios”, avaliou Cassiana.

Compondo o HiSA, o Instituto de 
Tecnologia de Alimentos  (ITAL) e 
a Sociedade Brasileira de Ciência e 
Tecnologia de Alimentos (SBCTA) 
apresentaram um ciclo de palestras 
sobre “Microencapsulação”, processo 
que permite a melhoria de produtos 
alimentícios do ponto de vista nu-
tricional, sensorial e tecnológico. A 
microencapsulação, de acordo com 
Jane Menegaldo Snow, presidente 
e pesquisadora da SBCTA, permite 
o desenvolvimento de produtos “in-
teligentes”, nos quais ingredientes 
sensíveis, protegidos pela estrutura 
da partícula, podem ser introduzidos 
em diversos produtos e liberados 
apenas nas condições de interesse.

novidadeS na área de 
eXpoSiÇÃo

Além de ampliar as oportunidades 
de negócios e parcerias para fabrican-
tes, distribuidores e profissionais da 
indústria alimentícia no geral, o HiSA 
também se revelou uma autêntica 
vitrine de novos conceitos, práticas 
e produtos. Seja integrando todos os 
profissionais do setor ou promovendo 
a troca de experiências nos ciclos de 
palestras, o evento reforçou ainda 
mais essa integração entre toda a 

cadeia produtiva. Durante o evento 
foi reservada uma área de exposição 
em formato table-top que contou com 
vários lançamentos e recebeu mais de 
1.000 visitantes. 

A Gelita lançou o Fortigel®, 
solução que estimula, sobretudo, 
os condrócitos e aumenta a síntese 
do tecido cartilaginoso. O produto 
é um agente novo e promissor que 
neutraliza a perda progressiva da 
cartilagem articular, combatendo 
a causa em vez de atacar somente 
os sintomas do problema. Os trata-
mentos atuais, como os analgésicos, 
condroitina e glucosamina, atingem 
no máximo 25% da cartilagem e, 
portanto, o Fortigel® pode ser 
considerado a “terceira geração no 
tratamento das articulações”. Este 
efeito revolucionário do produto foi 
comprovado em inúmeros estudos 
internacionais pré-clínicos e clínicos 
realizados por institutos de investi-
gação independentes e reconhecidos, 
tais como o Instituto de Pesquisas so-
bre o Colágeno (Collagen Research 
Institute, CRI) de Kiel, Alemanha.

A Labonathus ampliou as opções 
de ingredientes funcionais para o 
setor de alimentos e lançou, durante 
a HiSA, a floridizina, substância ex-
traída da maçã, que inibe o transporte 
da glicose. O chileno David Carré, da 

HiSA
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Diana Naturals abordou mais sobre o 
assunto durante sua palestra “ Poli-
fenol de maçã”, a respeito do impacto 
positivo que a maçã traz para a saúde.

Tendo como tema principal “Enjoy 
Natural and Healthy Nutrition”, a 
Döhler apresentou soluções de rápida 
realização para segmentos de produtos 
tradicionais, como água, refrigerante 
e bebidas à base de suco e também 
para conceitos inovadores como, por 
exemplo, smoothies e bebidas com 
vegetais, unindo a funcionalidade de 
um ingrediente com o know-how da 
empresa em aplicação e sabor, con-
siderando as diferentes tecnologias 
de envase.

A linha de produtos inovadores 
garantidos por uma completa pes-
quisa científica, foi a proposta da Bio-
serae Laboratories durante o HiSA 
como o NeOpuntia® -  fibra lipofílica 
de cacto patenteada, 100% natural. 
O Cacti-Nea™ - ingrediente origi-
nal da fruta do cacto, naturalmente 
rico em indicaxantina, que oferece 
propriedades de controle de peso e 
antioxidantes, o ID-alG™ - extrato de 
algas marinhas que oferece um amplo 
suporte no controle de peso aliado a 
uma fonte natural de nutrientes vitais 
e o Vinitrox® - composição exclusiva 
de extratos de frutas com proprieda-
des antioxidantes e vasodilatadoras, 
especialmente desenvolvida para 
aplicações em nutrição esportiva.  

A CNI apresentou suas soluções 
funcionais e nutricionais: Equacia™ 
é um ingrediente co-processado 
baseado em duas fibras naturais, 
tendo como fibra solúvel a fibra 
de acácia e como insolúvel a fibra 
de trigo (livre de glúten); e Fibre-
gum™ & Fibregum™bio(orgânico), 
uma linha de produtos provenientes 
da goma acácia que oferece  fibras 
dietéticas 100% naturais e conteúdo 
garantido de 90% de fibras solúveis 
em sua composição(base seca – mé-
todo AOAC). 

Além de seu portfólio de pro-
dutos para fortificação, a Purac 
apresentou sua estrutura técnica de 
suporte em Preservação Natural de 

Alimentos, onde o mercado poderá 
identificar as possibilidades de 
mudança nos atuais ingredientes e 
criar parcerias importantes em tor-
no deste tema. Um exemplo dessa 
parceria foi a que ocorreu entre a 
Purac e uma multinacional do ramo 
de bebidas carbonatadas, em que foi 
encontrada uma solução para subs-
tituição do conservante tradicional 
(benzoato/sorbato) pelo conservante 
natural da Purac.

A Solae demonstrou a tecnologia 
“Nuggets” de soja, cereais expan-
didos que contém proteína de soja, 
usados na fabricação de barras de 
cereais e biscoitos. A proteína isolada 
de soja da Solae, livre de colesterol e 
da lactose, é um ingrediente chave na 
formulação de suplementos alimen-
tares e alimentos funcionais como 
bebidas líquidas e em pó, barras de 
cereais, produtos de panificação, 
massas, alternativos à carne, entre 
outros. Além da proteína isolada de 
soja, a Solae também produz a proteí-
na concentrada, proteína texturizada, 
lecitina e fibra de soja. 

Empresa especializada no desen-
volvimento de soluções em ingredien-
tes e produtos usando tecnologias de 
secagem de alimentos para preservar 
o que a natureza tem de melhor, a Lio-
técnica lançou os Pet Food e o Extrato 
de Malte. A Sensient lançou o corante 
Fusion Precise Natural Colors™ que 
proporciona tonalidades vibrantes, 
opções sem conservantes e GMO free 
(Genetically Modified Organism.

A Anew aproveitou a HiSa e lan-
çou o PreB-Floranew, um composto 
fermentado probiótico produzido com 
80 ingredientes naturais e que pode 
ser aplicado em diversos tipos de ali-
mentos. No Brasil a empresa comer-
cializa o Floranew, molho de salada, 
catchup de goiaba, risoto, que tem 
complementos com adição de PreB-
Floranew.  Segundo o diretor Shigeru 
Kato, no Japão a empresa é líder no 
segmento de produtos naturais.

A Agargel apresentou a linha 
de gelatinas Gelialgas Agar-Agar, 
produto de origem vegetal, sendo 

extraído de algas marinhas vermelhas 
das espécies Gracilária, Gelidium 
e Pterocladia que até o final do ano 
deverá estar disponível também no 
varejo. Funcional e nutracêutico, o 
produto, que conta com 90% de fibras, 
segundo o diretor da Agargel, Jun 
Setoguchi, inibe o aumento do nível 
de glicemia no sangue após refeições, 
reduz a taxa de colesterol e estimula 
a eliminação de sal.

A Danisco trouxe para o HiSA os 
canudos Probióticos Howaru®, que 
prometem revolucionar os sucos e 
bebidas lácteas. O canudo garante a 
sobrevivência dos probióticos em to-
das as bebidas, sem a necessidade de 
refrigeração. “Os microorganismos se 
mantém estáveis por 12 meses à tem-
peratura ambiente e os canudos são 
feitos de material reciclável”, explica 
Ary Bucione, diretor de negócios para 
América do Sul da empresa. 

A MasterSense apresentou, em 
parceria com  a Kievit, a linha Vana-
Sana, que disponibiliza Ômega-3 em 
pó (EPA e DHA) obtido   a partir 
de um processo de microencapsu-
lação que permite a aplicação em 
produtos como   shakes e biscoitos 
recheados de diversos sabores. De 
acordo com Marcelo Gouveia, do 
departamento de vendas da Master-
Sense, trata-se de uma ótima forma 
de obter os benefícios desses ácidos 
graxos poliinsaturados através de 
alimentos saborosos e mais próxi-
mos da dieta do consumidor. 

HiSA - Health Ingrediennts 
South America Summit 2011

Data: Setembro de 2011
Local: Novotel Center  Norte
Organização: UBM Brazil

www.hi-events.com.br
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