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Empresa em Destaque

GRUPO SOLVAY 
PRESENÇA FORTE 
E INOVADORA NO 
MERCADO FOOD
O Grupo Solvay, uma das maiores companhias internacio-

nais do setor químico, é reconhecido por sua capacidade 
de inovação, com um portfólio sólido e de alta qualidade. 

O Grupo oferece soluções que ajudam os clientes a entregar os 
melhores produtos para diferentes mercados, entre os quais 
os de alimentação humana e nutrição animal, automotivo e 
aeronáutica, beleza e cosmética, construção civil, energia, 
meio ambiente e água, eletroeletrônicos e elétricos, 
petróleo e gás, além de diversos mercados industriais. 
Com 119 fábricas em 52 países e negócios em quatro 
continentes, o Grupo Solvay ficou mais forte a partir 
de setembro de 2011, quando incorporou as ativida-
des internacionais da Rhodia.
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Empresa em Destaque
MERCADO FOOD - SEGURANÇA DE ALIMENTOS 
E INOVAÇÃO EM UM AMPLO PORTFÓLIO

Com um portfólio amplo e inovador, o Grupo Solvay 
fornece para o mercado Food uma série de soluções, 
tecnologias, produtos e serviços que estão focados na 
segurança de alimentos. Ao longo de décadas de atuação 
nesse segmento, a empresa desenvolveu uma cultura de 
segurança de alimentos muito sólida.

A segurança está em cada etapa da cadeia de produção 
através de processo voltado para a qualidade, integração 
regressiva e rastreabilidade total. Este processo único 
totalmente integrado evita o uso de produtos não autoriza-
dos, apresenta o nível mais baixo de efluentes líquidos e 
garante uma consistência muito alta na pureza, assegu-
rando assim que os produtos sejam os mais puros, mais 
seguros e mais sustentáveis do mundo.

A oferta da empresa para o mercado abrange soluções 
criadas por diferentes áreas globais de negócios, tais como 
Aroma Performance, Coatis, Novecare, Sílica e Soda Ash 
e Derivados. A empresa possui todos os certificados inter-
nacionais exigidos pela indústria de alimentos, tais como 
FSSC 22000, HACCP, GMP, Kosher, Halal, GMO-Free  e 
ISO, que atestam seu alto grau de comprometimento com 
esse importante segmento da economia mundial.

A área de Aroma Performance é líder mundial em 
vanilina e etilvanilina, comercializadas sob as marcas 
Rhovanil®, Rhodiarome®, além do Govanil®, seu sabor 
de baunilha, que são voltadas para a indústria de alimen-
tos, como panificação, chocolates, doces, bebidas, produtos 
lácteos e suplementos proteicos. Rhovanil® age como 
aromatizante, intensificador de sabores, inserção de nota 
adoçante, mascaramento de sabores indesejáveis, entre 
outros. Possui excelente dissolução em solventes alimentí-
cios e boa miscibilidade em ingredientes sólidos. Rhodia-
rome® confere notas quentes de baunilha, três vezes mais 
forte que a vanilina, o que pode tornar a nota de baunilha 
com melhor custo-benefício para sua aplicação. Govanil® é 
um sabor de baunilha que também age como intensificador 
de sabores (por exemplo, chocolate e morango) com efeito 
duradouro e mascarador de sabores indesejados como da 
proteína de soja utilizada em suplementos alimentares. 
Trata-se de solução funcional para alimentos com ganhos 
de solubilidade, estabilidade térmica e fluidez. 

A unidade global de Negócios Coatis é responsável 
pela produção e comercialização de bicarbonato de amônio, 
um aditivo alimentar que aumenta a expansão do produto 
final e auxilia na formação de um aspecto mais uniforme, 
além de garantir crocância. A Coatis tem sua unidade 
de produção em Paulínia, no Brasil. O produto entra na 
fabricação de bolachas e biscoitos.

A Solvay Novecare, a partir da aquisição da empresa 
brasileira Dhaymers, de Taboão da Serra (SP), reforçou 
seu portfólio para o mercado Food com a produção de éste-
res de alta pureza para aplicações diversas em panificação, 
margarinas (tablete, líquida, fritura, confeiteira), sorvetes, 
cremes vegetais, carboidratos, shortening, branqueador 
para bebidas, coberturas para sobremesas, fermento seco, 
chocolates, e compounds, dentre outras,  atendendo a esses 
segmentos com as linhas de produtos Dhaytan e Dhaykol.

O negócio Sílica, líder na região em sílicas precipitadas 
para o Mercado Food, atua nesse segmento com as sílicas 
Tixosil®, empregadas na fabricação de bebidas em pó, 
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INOVAÇÃO E SUSTENTABILIDADE ESTÃO NO 
DNA DO GRUPO SOLVAY

Para o Grupo Solvay, inovação e sustentabilidade são 
elementos que se combinam perfeitamente para construir 
um novo futuro, com soluções de química sustentável que 
transformam para melhor o nosso mundo e o nosso dia 
a dia. O foco da inovação é o desenvolvimento de novas 
tecnologias, processos, materiais e produtos que valorizam 
as fontes renováveis, a reciclabilidade, e a economia de 
energia e dos recursos naturais.

A missão das equipes de Inovação é criar e desenvolver 
novas soluções em processos, tecnologias e produtos para 
ajudar a sociedade a superar os grandes desafios do mundo 
atual, relacionados à maior demanda das populações por 
saúde e bem-estar, às questões das mudanças climáticas 
combinadas com a escassez de recursos, ao mesmo tempo 
em que mais 1 bilhão de pessoas estão entrando no mer-
cado consumidor. Para responder a essas necessidades 
atuais e manter permanentemente uma visão de futuro, o 
Grupo Solvay conta com 15 grandes centros mundiais de 
pesquisas e inovação e dezenas de laboratórios de aplica-
ções, nos quais trabalham 1950 empregados.

Os esforços das equipes de Inovação estão reunidos em 
grandes áreas de pesquisa e desenvolvimento, nas quais a 
empresa tem grande capacidade de criar novas soluções: 
materiais e formulações avançados, energia sustentável, 
processos sustentáveis, eletrônica orgânica e química 
renovável. O Grupo investe por ano em torno de 2,8% do 
seu faturamento em Pesquisa e Inovação. E os resultados 
nesse campo têm sido muito positivos: atualmente, 21% do 
total do faturamento anual do grupo tem sido obtido com 
produtos com menos de cinco anos de existência.

Em relação à Sustentabilidade, as ambições de evolução 
da empresa são desafiadoras, mas perfeitamente alcançá-
veis. Tomando por base o ano de 2012, as metas estabele-
cidas para 2020 preveem a redução de 10% do consumo de 
energia e das emissões de gases de efeito estufa; redução 
de até 10% do captação e de consumo de água para fins 
industriais; a implementação de programas relacionados 
à redução e otimização de consumo de água em 100% das 
unidades industriais do grupo no mundo, além de reduções 
importantes nas emissões de efluentes líquidos oriundos 
de processos produtivos, das emissões na atmosfera e das 
emissões de água oriundas de processos produtivos, e tor-
nar 100% dos produtos desenvolvidos pelo grupo alinhados 
às metas sustentáveis. A evolução da empresa nesse campo 
é medida através do Solvay Way - um método criado pelo 
grupo que é tão rigoroso quanto os mais exigentes progra-
mas conhecidos no mercado. O Grupo Solvay é signatário 
de todas as iniciativas mundiais importantes relacionadas 
à Sustentabilidade: Pacto Global das Nações Unidas, Res-
ponsible Care, World Business Council for Sustainable 
Development e Together for Sustainability (TFS).

temperos, sal, açúcar, adoçantes, produtos desidratados 
em processo de spray dryer, ovo em pó e pela indústria de 
aromas (F&F). Dada a sua alta capacidade de absorção 
de umidade, Tixosil® atua como agente de fluidez e an-
tiaglomerante para produtos em pó. Facilita as operações 
de transporte de matérias-primas na linha de produção, 
dutos, silos e pesagem, ao mesmo tempo em que garante 
a manutenção das propriedades físico-químicas dos pro-
dutos acabados durante o transporte e o armazenamento. 

A empresa tem unidade industrial de sílicas precipitadas 
em Paulínia (SP), onde também mantém um laboratório de 
desenvolvimento de aplicações dedicado a esse segmento.

A unidade global de negócios Soda Ash e Derivados, 
líder mundial em seu segmento de atuação, oferece ao 
Mercado Food o bicarbonato de sódio, marca Bicar® 
Food, o cloreto de cálcio sob a marca Caso® Food, e o 
carbonato de sódio IPH. Esses produtos são aplicados em 
biscoitos, bolos, bebidas energéticas e efervescentes para 
fortificação de sucos com cálcio, na fabricação de queijos e 
na redução do teor de sódio em alimentos industrializados. 
O Bicar® Food é um agente de crescimento, conhecido 
também como fermento químico, além de promover o 
efeito tampão e efervescência em bebidas e energéticos. O 
cloreto de cálcio Caso® Food é uma fonte biodisponível de 
cálcio que acelera a coagulação, substitui o sódio e funciona 
como agente de endurecimento, entre outras proprieda-
des. O carbonato de sódio IPH é utilizado para se obter 
o efeito tampão em bebidas energéticas e reter umidade.
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Produto Propriedades Marcas Exemplos de Aplicações Certifi cados

Sílica Precipitada 
Amorfa (dióxido de 
silício)

Devido a sua alta capacidade de absorção 
de umidade, atua como agente de � uidez e 
antiaglomerante para produtos em pó. Facilita 
as operações de transporte e otimiza a etapa de 
envase dos produtos. Garante a manutenção das 
propriedades físico-químicas dos produtos � nais 
durante o armazenamento.

Tixosil Bebidas em pó, temperos, sal, açúcar, 
adoçantes, indústria de aromas (F&F), 
produtos desidratados em processo de spray 
dryer e ovo em pó

GMP, ISO 14001, 
Kosher, FAMI’QS, ISO 
9001, HACCP, GMO-
Free

Vanilina Atua como aromatizante, intensi� cador de outros 
sabores, inserção de nota adoçante, mascaramento 
de sabores indesejáveis, entre outros.
Excelente dissolução em solventes alimentícios e 
boa miscibilidade em ingredientes sólidos.

Rhovanil / 
Rhovanil 
Natural

Aroma de baunilha utilizado na industria 
alimentar para confeitaria, pani� cação, 
chocolate, sorvete e bebidas

FSSC 22000, ISO 
9001, 14001 e 22000, 
Kosher, Halal, HACCP, 
GMO-Free

Etilvanilina Confere notas quentes de baunilha, 3 vezes mais 
forte que a vanilina.

Rhodiarome Aplicado às industrias de confeitaria, 
pani� cação, chocolate e bebidas

FSSC 22000, ISO 
9001, 14001 e 22000, 
Kosher, Halal, HACCP, 
GMO-Free

Sabor de Baunilha Intensi� cador de sabores (baunilha, entre outros) 
com efeito duradouro e mascarador de sabores 
indesejados. 
Solução funcional para alimentos com ganhos de 
solubilidade, estabilidade térmica e � uidez.

Govanil Aplicação em biscoitos, bolos, confeitaria, 
chocolate e alimentos proteicos

FSSC 22000, ISO 
9001, 14001 e 22000, 
Kosher, Halal, HACCP, 
GMO-Free

Bicarbonato de sódio Agente de crescimento, efeito tampão em 
bebidas energéticas e efervescente para bebidas.

Bicar Food Aplicação em biscoitos, bolos, bebidas 
energéticas e efervecentes

ISO 22000 e FSSC 
22000, ISO 9001, 14001 
e 22000, Kosher, Halal, 
HACCP, GMO-Free

Cloreto de calcio Fonte biodisponível de cálcio, acelerador de 
coagulação,substituição de sódio, agente de 
endurecimento, entre outros.

Caso Food Forti� cação de sucos com cálcio, coagulação de 
proteínas do leite na fabricação de queijos, redução 
do teor de sódio em alimentos industrializados.

ISO 22000 (2016 FSSC 
22000) Halal, ISO 9001, 
14001 e 22000

Carbonato de sódio Efeito tampão em bebidas energéticas e retenção 
de humidade.

Carbonato de 
sódio IPH

Bebidas energéticas ISO 22000 e FSSC 
22000

Bicarbonato de 
amônio

Aditivo alimentar que aumenta a expansão do 
produto � nal e ajuda a formar um aspecto mais 
uniforme, além de garantir crocância.

Bicarbonato de 
Amonio

Aplicação em bolachas e biscoitos como 
agente de crescimento.

ISO 9001, HACCP

Poliglicerol 
Polirricinoleato

Éster graxo de alta pureza, emulsionante e agente 
reológico.

Dhaytan PGPR Quando adicionado ao Chocolate ou 
Compound, reduz a tensão super� cial da 
massa conferindo ajuste a sua vazão.
Forte emulsionante lipofílico, de baixo HLB, 
utilizado principalmente em Margarinas e 
Cremes Vegetais (W/O).

E476, GMP, ISO 9001, 
ISO 14001, Kosher

Monoestearato de 
Propileno Glicol

Éster graxo de alta pureza, emulsionante e 
confere excelente propriedade de aeração.

Dhaykol PGS70 Ingrediente utilizado em pani� cação (incluindo 
redutor de gorduras,sem açúcar), branqueador 
para bebidas, coberturas para sobremesas e 
fermento seco.

E477, GMP, ISO 9001, 
ISO 14001, Kosher

Éster de Poliglicerol Emulsionante desenvolvido especialmente para 
pani� cação, no qual maximiza a uniformidade na 
estrutura, melhora a aeração, aumenta o volume 
e a retenção da umidade, além de conferir 
estabilidade às emulsões.

Dhaytan PGE É adicionado facilmente a pré-mistura seca, 
conferindo ótimos resultados após assar a pré-
mistura, melhorando a retenção de umidade, 
textura e volume.

E475, GMP, ISO 9001, 
ISO 14001, Kosher

Monoestearato de 
Sorbitan

Éster graxo de alta pureza, emulsionante lipofílico 
e modi� cador de cristalização em gorduras.

Dhaytan S60 É utilizado principalmente em bolos, coberturas, 
emulsões de gorduras, leite e creme análogos, 
sorvetes, branqueador para bebidas, fermentos 
para pani� cação e gomas de mascar.

E491, GMP, ISO 9001, 
ISO 14001, Kosher

Triestearato de 
Sorbitan

Éster graxo de alta pureza, emulsionante 
lipofílico para emulsões de w/o e modi� cador de 
cristalização em gorduras.

Dhaytan TS60 É utilizado principalmente em pani� cação, 
emulsões de gorduras, leite e creme análogos, 
sorvetes, fermentos para pani� cação e gorduras 
para frituras (base óleo de palma).

E492, GMP, ISO 9001, 
ISO 14001, Kosher

Monoestearato de 
Glicerina

Mono-diéster graxo, emulsi� cante, estabilizante e 
agente aerador.

Dhaykol GME Utilizado em pani� cação, batatas desidratadas 
(starch), cremes UHT e pasteurizado, base para 
goma de mascar, leite e creme análogos, todos 
os tipos de margarinas (tablete, líquida, fritura, 
confeiteira), sorvetes e shortening. 

E471, GMP, ISO 9001, 
ISO 14001, Kosher

Visite nosso website:
www.rhodia.com.br

The first choice 
for value-added vegetable oil solutions

aakvendas@aak.com


