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O EVENTO MAIS COMPLETO
DE INGREDIENTES
ALIMENTICIOS DA AMERICA
LATINA

Atracoes da Food ingredients South America
2016 incluem seminarios, visitas guiadas e area
exclusiva para produtos inovadores.




rganizada pela UBM, a
Food Ingredients South
America (FiSA) é o ponto
de encontro focado na in-
duastria de ingredientes alimenticios
para toda América Latina. Sua 20*
edigio, realizada de 23 a 25 de agosto,
no Transamerica Expo Center, em
Sao Paulo, SP, reserva muitas atra-
coes! Os visitantes poderao participar,
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por exemplo, do Seminar Sessions,
sessoes gratuitas de 30 minutos, mi-
nistradas por lideres de mercado, que
apresentarao os lancamentos e novas
tecnologias do setor.

O Innovation Tour retorna a
programacao da FiSA para oferecer
aos participantes visitas guiadas,
com destaque para os lancamentos
de produtos e inovagoes do mercado.

Este ano, o tema sera “A opinido dos
influenciadores versus as tendéncias
de mercado”, que sera explicado an-
tes do tour em uma palestra ministra-
da por nutricionistas da consultoria
Equilibrium.

As visitas guiadas ainda incluem
o New Product Zone, area exclusiva
organizada em parceria com a con-
sultoria internacional Mintel, que
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mostrara os grandes lancamentos
da industria de alimentos e bebidas.
A edicao de 2016 estara em linha com
a de 2015, quando essa area especial
da feira trouxe diversas novidades,
a exemplo de uma biomassa de alga
vermelha capaz de melhorar perfor-
mances em atividades fisicas; uma be-
bida lactea com alto teor de proteina;
um tipo de ac¢tcar natural que retém

umidade e previne desnaturalizacio
de proteinas; e uma proteina vegetal
que tem o mesmo sabor, textura e
nutrientes da carne, criada a partir

da proteina isolada da ervilha.
Tradicionalmente, a UBM or-
ganiza mais uma vez uma completa
grade de conferéncias, que aponta
grandes tendéncias e oportunidades
do mercado de ingredientes para ali-
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mentos e bebidas. Este ano, entre os
assuntos que serao debatidos, estao:
“O Novo Consumidor”; “Diretrizes
Governamentais”; “Harmonizac¢ao
e Tendéncias em Regulamentagido”;
“Saude, Nutricido e Seguranca Ali-
mentar”; “Desafios em Inovagdo” e
“Reformulacdo e Sustentabilidade”,
além do workshop ABIAM - As-
sociacdo Brasileira da Industria e
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Comérecio de Ingredientes e Aditivos
para Alimentos -, entidade apoiadora
exclusiva da FiSA 2016.

A previsdo de publico para esta
edicao da Food ingredients é de mais
de 10.500 visitantes. Desse total, a
forte participacdo internacional é
um dos principais destaques. Em
2015, representantes de 42 paises
estiveram presentes (56% da América
Latina) e em contato com 700 marcas
expositoras.

ALIMENTACAO SAUDAVEL

Na contraméo da recessio eco-
noémica, o mercado de alimentacio
saudavel vive um periodo de pros-
peridade impar no pais. Entre 2010
e 2015, as vendas deste tipo de
produto praticamente dobraram,
com um aumento de 98%. Segundo
dados da Euromonitor, fornecedora
oficial de pesquisas de mercado da
UBM, o Brasil é o quinto maior deste
segmento do mundo, atras apenas dos
Estados Unidos, da China, do Japao e
do Reino Unido. Internacionalmente,
a estimativa é que as vendas globais
desses produtos chegaram a US$ 726
bilhées em 2015, o que representaria
um aumento de 18% em relacio a
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2010. Os principais players nacionais
do segmento de ingredientes sau-
daveis estardo na FiSA e o publico
entrard em contato com tendéncias e
inovacoes que estarao nas prateleiras
nos préximos anos.

Visto que hd uma crescente popu-
lagdo em processo de envelhecimento
no mundo, o escopo de oportunidades
para as empresas dedicadas aos pro-

dutos de satide e bem-estar é imenso.
De acordo com a Euromonitor, até
2030, 12% da populacdo mundial - es-
timada em 998 milhoes de pessoas -
tera mais de 65 anos de idade; em
2015, o mundo tinha 604 milhoes
de idosos. A consultoria estima que
o montante global em vendas de
alimentos e bebidas para ossos e
articulacoes, por exemplo, chegou a
US$ 16 bilhoes em 2015. E a expecta-
tiva é que essa cifra aumente.

FI INNOVATION AWARDS

O Fi Innovation Awards, a prin-
cipal premiagdo nacional da induas-
tria de ingredientes alimenticios e
produtos alimenticios, faz parte da
programacio da 20? edi¢do da Food
ingredients South America e estd de
cara nova.

O prémio visa estimular e valori-
zar a inovacdo, contribuindo para o
desenvolvimento das empresas, o re-
conhecimento dos seus profissionais e
a criacio de beneficios ao consumidor
final nas categorias Ingrediente Ali-
menticio mais inovador, Ingrediente
Funcional mais inovador, Produto
Final mais inovador e Produto Final
Funcional mais inovador.
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Os vencedores, julgados por um
comité técnico especializado, serao
anunciados no dia de abertura da
FiSA.

De acordo com a UBM, organi-
zadora da feira de negdcios, a ideia é
fazer do Fi Innovation Awards 2016
uma referéncia no setor. “Nosso obje-
tivo é reconhecer importantes players
que estimulam a tnovacdo na indiis-
tria no Brasil, por meio do fomento
ao desenvolvimento do produto
desde a escolha dos ingredientes até
a apresentacdo de seus beneficios ao
consumidor final”, explica o gerente
da FiSA, Fernando Alonso.

Entre outros atrativos, o selo Fi
Innovation Awards pode ser incor-
porado em midias e 2 embalagem dos
produtos vencedores, como reconhe-
cimento de sua exceléncia dentro do
mercado.

INNOVAPACK

A innovapack, evento que acontece
em paralelo a Food ingredients South
America, é o tnico evento focado
em design, tendéncias e inovacao

de embalagem final para a industria
alimenticia do Brasil. O encontro
retne fabricantes, fornecedores
e distribuidores dessa cadeia com
profissionais ligados ao marketing de
produto, como diretores e gerentes
de mareca, engenheiros de alimentos
e embalagens, além de pessoas que
atuam nos setores comerciais e de
trade marketing, design, processos,
custos e compras.

Um dos maiores destaques da in-
novapack, é o Packaging Innovations
Gallery, espaco que foi pensado como
uma vitrine premium e aberta ao pa-
blico profissional focado em Pesquisa
& Desenvolvimento de produtos,
técnicos em embalagens, designers,
consultores, engenheiros de alimen-
tos e embalagens, marketing entre
outros.

A innovapack se beneficia, ja em
sua primeira edicio, de toda a cre-
dibilidade que a FiSA construiu ao
longo de duas décadas no mercado,
reunindo visitantes e compradores
qualificados. Dessa forma, o evento
e a Packaging Innovations Gallery ja
nascem com a perspectiva de atrair
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10.500 profissionais e players do
mercado brasileiro e internacional,
com forte participacio de visitantes
da América Latina.

A importancia do evento con-
siste no fato de que o investimento
em novas solucoes em embalagem
é indispensavel para o mercado de
alimentos e bebidas. A consultoria
Euromonitor, por exemplo, revela
que cor e peso dos produtos sio itens
cruciais para a imagem da marca e
percepcao de sabor de um alimento.
Ainda de acordo com a consultoria, o
consumo de alimentos pela populacdo
mundial é, em boa parte, feito direto
da embalagem; um bom exemplo sdo
os snacks, que devem apresentar
21% de crescimento global em vendas
entre 2010 e 2015 e, até 2020, mais
17% de crescimento globalmente.
No Brasil, o erescimento do mercado
de embalagens para alimentos de
bebidas foi de mais de um bilhdo de
unidades entre 2013 e 2014, nimero
similar ao dos EUA, Rissia, India e
China, revela a Euromonitor.

Além disso, a innovapack ofe-
recera uma Grade de Conferéncias
prépria, cujas palestras abordam os
principais temas do segmento - como
estratégias tecnoldgicas, perspecti-
vas, inovacio e tendéncias -, entre
elas, as exposicoes da Associacio
Brasileira de Embalagem (ABRE) e
do Instituto de Embalagens. Também
comporao o evento as Seminar Ses-
sions, com sessoes de 30 minutos que
apresentam os lancamentos e novas
tecnologias desse segmento, minis-
tradas por especialistas do mercado.

AS NOVIDADES DO MERCADO
ALIMENTICIO

Em sua 20? edicdo, a FiSA apre-
sentard as principais solugdes para
o mercado de alimentos e bebidas,
destacando-se ainda mais como um
evento estratégico na América Latina
paratoda a cadeia de suprimentos do
setor. Confira a seguir algumas novi-
dades que serdo apresentadas pelas
empresas expositoras nesta edicio.
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A empresa sueca AAK par-
ticipard da 20* edicdo do Food
Ingredients South America como
parte da estratégia de expanséio
no mercado brasileiro. Depois
de investir US$ 58 milhdes para
inaugurar sua primeira unidade
de producdo no Brasil, em junho
passado, em Jundiai, SBE, a mul-
tinacional do setor de alimentos
ird expor suas solucdes para o
segmento. O evento é considerado
0 mais completo de ingredientes
alimenticios na América Latina,
com conferéncias, seminarios,
prémios de inovacio, entre outros

destaques. Em 2015, foram 700 mar-
cas expostas de diversos segmentos
e mais de 10 mil visitantes de 42 pai-
ses. “Sendo a Food Ingredientes o
evento mais importante do segmento
e considerando o momento em que a
AAK ganha destaque na indistria
de oleos e gorduras vegetais, com a
mauguracdo da fabrica no Brasil
e todas as novas capacidades que a
empresa traz para o mercado, n0ssa
participagdo na FISA é mais uma
mportante oportunidade de comuni-
cagdo com nossos clientes e parceiros.
Apresentaremos nossos produtos
e tecnologias ao mesmo tempo que
fortalecemos o relacionamento com
nossos clientes”, avalia Rossana Ca-
bral, Market Development Manager.
Durante o evento, a AAK destacara
suas solucdes para os segmentos de
Chocolates & Confectionery, Bakery
e Dairy, além de apresentar o novo

Customer Innovation Centre,
inaugurado conjuntamente com a
fabrica, uma importante ferramen-
ta para fortalecer parcerias e de-
senvolver o trabalho de Co-Deve-
lopment na busca de solugbes que
agreguem valor aos seus clientes.
Fundada em Malmo, Suécia, e com
mais de 140 anos de experiéncia em
6leos e gorduras, atualmente conta
com mais de 2,7 mil funcionarios
em 19 unidades de producéo e
instalagoes de customizacgio, além
de escritérios comerciais em mais
de 25 paises. Possui presenca em
mais de 100 paises ao redor do
mundo, possibilitando alcance
global a0 mesmo tempo em que sio
atendidas as necessidades locais de
clientes em setores como Bakery,
Chocolate & Confectionery, Dairy,
Infant Nutrition, Food Service,
entre outros. www.aak.com

A divisdo Human Nutrition &
Pharma da Balchem Corpora-
tion, levard a FiSA 2016 os mine-
rais quelatos da Albion, os quais
sdo complexos minerais orgénicos
oriundos do processo de quelacio,
que corre entre a associacio de um
mineral a um aminodcido, processo
que origina uma estrutura capaz
de reduzir os impactos de efeitos
colaterais ao longo da digestio,
aumentando o poder de absorcao do
organismo e da biodisponibilidade
do mineral. Além disso, apresentara
a VitaCholine®, marca de colina da
Balchem, nutriente essencial & satide
humana e durante todos os estégios
da vida, o qual é associado a satde
de diversas fungdes do organismo,
como a hepdtica, a cognitiva, a car-
diovascular, além de estar associado
ao desenvolvimento infantil. Trés
dos representantes da Balchem
fardo palestras sobre os minerais
quelatos e a colina durante o evento:
Dr. Jonathan Bortz, Diretor Senior

C-3
ALBION

HUMAN NUTRITION
********** BALCHEM™

de Inovacio Estratégica da Human
Nutrition & Pharma, Balchem
Corporation, com o tema “Funda-
mentos nutricionais dos aminoécidos
quelatos e sinergias com colina em
alimentos e suplementos nutricio-
nais”; Eric Smith, Vice presidente
de Desenvolvimento Comercial
e Vendas da Human Nutrition &
Pharma, Balchem Corporation, com
a palestra “VitaCholine - Essencial
para todos; beneficios a satide ao
longo da vida”; e Dr. José Jodo
Name, Diretor Cientifico da Kilyos
Minerals and Nutrition, com o tema
“Novas perspectivas para a indus-
tria de alimentos e de suplementos
alimentares: nutrientes de alto
padrao e suas formulacoes”. Além
disso, a empresa terd um estande
onde estario os seus colaborado-
res para apresentar aos visitantes
os minerais quelatos e a colina,
tirando davidas, orientando aplica-
¢oes e levando outras informacoes.

www. albionminerals.com/human-nutrition
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A Alibra, empresa nacional
especializada no fornecimento de
ingredientes, misturas alimenticias
em po6 e substitutos de queijos,
apresentard na FiSA 2016 um
portfélio de produtos bastante
diversificado para as indudstrias
nos segmentos de laticinios, sor-
vetes, panificagdo, doces, sopas,
suplementos, nutracéuticos, ete.
Durante o evento, os visitantes
terdo a oportunidade de degustar
produtos desenvolvidos com so-
lugbes praticas e funcionais. Para
laticinios, por exemplo, a Alibra
apresentara bebidas lacteas com
caracteristicas que estimulam
o consumo tanto gelado quanto
aquecidos; e bebidas proteicas
prontas para consumo, que conci-
liam o apelo de satde, com quan-
tidades importantes de proteina
e um perfil sensorial superior e
agradavel. Também serao apresen-

tadas aplicacdes de proteinas lacteas
em produtos diversos, explorando
seus beneficios funcionais. Para a
industria de sorvetes, a Alibra apre-
sentara propostas de produtos com
apelo saudavel sem deixar de lado o
sabor e a indulgéncia, como sorvetes

alibra]

light com textura de super premium,
sorbet light fonte de fibras, sorvete
com alto teor de proteinas, além de
um inovador gelado sem lactose, feito
com proteinas de leite sem processo
enzimatico. Haverd ainda degustacio
de outros produtos elaborados com in-

gredientes da Alibra, incluindo pi-
zza com o queijo analogo Mozzalet,
e apresentacdo de mais uma novi-
dade no amplo portfdlio da empre-
sa: os 6leos em po. Provenientes
das mais variadas fontes de 6leos
vegetais, como soja, canola, milho e
linhaca, estes produtos podem ser
utilizados em aplicacoes diversas,
inclusive, na industria nutracéutica
e na alimentacio enteral. Sdo uma
6tima opcao para indudstrias que
buscam ingredientes que sejam
fontes de 6mega 3, 6mega 6 e/ou
omega 9. A Alibra buseca sempre
as melhores solugbes para aten-
der os seus clientes com inovacio
e qualidade, por isso, desenvolve
também solucoes customizadas, de
acordo com o perfil e as necessida-
des de aplicacdo do cliente. Visite
o seu stand e confira o que a Ali-
bra pode fazer pela sua empresa!
www.alibra.com.br

A CP Kelco, lider global em
solugdes hidrocoléides de origem
natural, estara presente nos
eventos FiSA e HI apresentando
novidades em produtos e aplica-
¢oes antenados as mega tendén-
cias do mercado; e no prestigiado
evento Fi Awards 2016, com dois
inovadores ingredientes das fami-
lias GENU® pectina e KELCO-
GEL® goma gelana. A empresa
apresentard, com exclusividade,
biopolimeros multifuncionais,
cujo posicionamento e funciona-
lidade vao além das tradicionais
suspensio e estabilizacdo, assim
como solugodes téenicas aplicadas,
visando inspirar seus clientes a
criar novos produtos e extensoes
de linha versateis e de valor
agregado para os segmentos de
bebidas, alimentos e produtos de
consumo. Os destaques incluem:
bebida proteica contendo por¢oes

de fruta, formulada em inovadora
faixa de pH; solucgbes para estabili-
zacdo de bebidas com alto contetido
proteico; concentrados e sobremesas
desenhadas para um perfil milenial
regionalizado, que permitem néo s6
substituir gelatina, amido e outras

CPKelco

A HUBER COMPANY

gomas, mas dao uma visao holistica
de que um produto CP Kelco pode
oferecer na criacdo e escolha de
formatos de consumo, embalagens
e processos. Além disso, a CP Kelco
contara com um kit dermocosmético
e nutracéutico com foco em texturas

alimenticias e zero sintéticos. Tais
inovacgoes foram especialmente
desenhadas pelos experts da CP
Kelco, no Laboratéorio Regional
de Aplicacoes e Planta Piloto,
localizado em Limeira, SE, onde
também estd alocada a maior
planta de pectina do mundo, a fim
de alinhar as demandas do consu-
midor por produtos convenientes,
de maior prazo de validade, ori-
gem natural, de diferentes textu-
ras, reducio de agticar sem perda
de corpo e mouthfeel, diferentes
niveis de fortificacdo, incluindo-se
alternativas em proteina vegetal,
etiqueta limpa e opc¢oes organicas,
alinhadas a uma realidade sécio
econdmica em que os produtos
CP Kelco ajudam a transformar
desafios em reais oportunida-
des de custo em uso otimiza-
do e alto valor final agregado.
www.cpkelco.com
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A amtex

A AMTEX é uma empresa com
mais de 50 anos de experiéncia
na fabricagdo de carboximetilce-
lulose de so6dio (CMC), na qual
é lider de mercado na América
Latina. O CMC é um aditivo
bastante utilizado na induastria
de alimentos como espessante,
ligante, modificador reolégico e
agente de suspensao, entre outras
funcionalidades, sendo um dos
hidrocoléides mais versateis usa-
dos na inddstria alimenticia. Nesta
20? edicdo da FiSA, além da sua
linha de CMC, a empresa apresen-
tard a sua parceira com a GS Dunn,
empresa canadense fabricante
de farinha de mostarda, que ira
representar no mercado brasileiro

com exclusividade. Essa parceria
busca oferecer um portfélio mais
completo, com solugdes integradas
para o mercado de alimentos. Com
mais de 75 anos no mercado, a GS
Dunn possui uma linha completa
de farinhas de mostarda. Além
das tradicionais aplicacdes para
molho de mostrada, tem em sua
linha produtos diferenciados,
como a mostarda desativada, que
permite usufruir de todos os be-
neficios deste ingrediente, como
a capacidade de emulsificacao e
retencido de dgua, sem impactar
no sabor, podendo ser usado em
molhos de tomate, maioneses,
produtos carneos, entre outros.
www. amtex-corp.com

¢\ DENVER

ESPECIALIDADES QUIMICAS

A Denver Especialidades
Quimicas, uma empresa do Gru-
po Formitex, certificada pela ISO
9000, FSSC 22000 e Kosher, é o
Unico produtor nacional de CMC
(Carboximetilcelulose) grau ali-
menticio e estard presente na
FI South America 2016. Para os
mercados regulamentados, a Den-
ver produz a linha de CMC DEN-
VERCEL. Trata-se de CMCs
de alta pureza que atendem aos
requisitos regulatérios especi-
ficados por FCC/FDA, JECFA
e USP. A linha DENVERCEL
compreende CMCs de baixa,
média e alta viscosidades, com
propriedades diversas que atuam
como espessante, estabilizante,

emulsificante, umectante, gelifi-
cante, retentor de agua, lubrifi-
cante, ligante, agente de volume,
agente de endurecimento e agente
de revestimento, entre outras
funcoes. Sobre o mercado alimen-
ticio especificamente, o amplo
leque de propriedades do CMC
possibilita sua utilizacdo em um
grande nimero de aplicagbes, con-
forme preconizado pelo CODEX
Alimentarius, tais como bebidas
diversas, sorvetes e sobremesas,
recheios e coberturas, panificacao
e confeitaria, sopas e molhos, pro-
dutos cdrneos, frutas processadas,
queijos processados e muitos ou-
tros. A Denver aguarda sua visita!
www.denverespecialidades.com.br

A Arla Foods Ingredients é lider
global em ingredientes naturais
do soro de leite para produtos em
nutricio esportiva, clinica e infantil,
laticinios, bebidas, panificacio e
sorvetes. Os pilares do seunegécio
sdo ingredientes inovadores, ins-
talacoes de classe mundial e uma
equipe de especialistas dedicados.
Baseando-se em sua linha de pro-
teinas do soro de leite funcionais
e nutricionais, minerais do leite,
lactose e permeado, a sua equipe
de especialistas fornece solugoes
que trazem novos produtos alimen-
ticios com rapidez e eficiéncia para
o mercado. Na FI South America
2016, com foco em sustentabilidade
e reducdo de custos, a empresa
apresentara solucoes de uso do
soro acido na produco de diversos
produtos lacteos. Apresentara,
também, o conceito de saudabili-
dade em como “mudar a idade do
seu corpo”, reunindo o consumo
de proteinas do soro de leite e
célcio lacteo associados a pratica
de atividade fisica. Bebidas protei-
cas, barras de proteina, sorvetes,
muffins, entre outros, dividirao o
espaco no stand com a divulgacio
danova fabrica de proteinas hidro-
lisadas, certificada Kosher e Halal,
com capacidade para produzir
4.000 tons/ano e que foi recém-i-
naugurada na Dinamarea; além do
lancamento da primeira proteina
hidrolisada do soro de leite, o La-
cprodan® HYDRO Power (WPH),
produzido na América Latina,
produto da fabrica na Argentina,
destinado para o segmento de nu-
tricio esportiva. A empresa oferece
em seu stand um saboroso shake
preparado com HYDRO Power.
www.arlafoodsingredients.com
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Se um produto é ou nio saboro-
S0, este sabor nio é somente uma
questio de gosto - ele depende
de uma atracdo harmoniosa de
todos os sentidos. Na FiSA 2016,
a Dohler apresentard ingredien-
tes e sistemas de ingrediente que
sao fundamentais para a perfeita
experiéncia de produto. As solu-
coes que serao apresentadas na
feira abrangem ingredientes para
um excelente sabor, aparéncia
de produto e mouthfeel, assim
também, como ingredientes que
proporcionam aos consumidores
a puraindulgéncia sem culpa. Em
uma ampla variedade de aplica-
cOes para alimentos e bebidas,
a empresa oferece inspiracoes
para inovacdes e demonstra aos
consumidores como obter a ex-
periéncia perfeita de um produto
através da combinacdo de todos
os ingredientes de uma maneira
bem balanceada. Os conceitos de

"[DOHLER
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produtos que traduzem as ultimas
tendéncias mundiais vao de bebidas
carbonatadas refrescantes totalmen-
te sem acgucar, energéticos com suco
e agua de coco, bebidas alcodlicas
diferenciadas, snack drinks, nécta-
res com reducdo de acucar, bebidas
lacteas e iogurtes com inclusoes dife-
renciadas, até sorvetes, panificacio
e confeitos. Além disso, a empresa
apresenta uma nova geracao de be-
bidas esportivas nutritivas usando
uma tecnologia de aromatizacao que
se caracteriza pelo excelente perfil
sensorial, mesmo apresentando um
alto conteudo de proteina. A Déhler
também da provas de sua compe-

téncia no segmento de alimentos.
Além dos conceitos de produtos,
a Dohler apresentara muitos in-
gredientes inovadores com foco
direto em naturalidade, como
por exemplo, as novas proteinas
verdes e solucdes naturais para
reducio ou completa substituicao
do acticar. Nao deixe de conferir o
portfélio com mais de 45 produtos
inovadores. O Grupo Dohler é
produtor, vendedor e fornecedor
global de ingredientes naturais,
sistemas de ingrediente e solu-
coes integradas para a industria
de alimentos e bebidas. O método
integrado Déhler e seu amplo
portfélio, que engloba aromas, co-
rantes, ingredientes nutricionais
e saudaveis, ingredientes prove-
nientes de cereais, de lacteos e
de frutas e vegetais, além de sis-
temas de ingredientes, sdo a base
perfeita para aplicacoes seguras
e inovadoras. wuww.doehler.com

Especialista no mercado de
ingredientes saudaveis, livres de
aditivos quimicos, a Gramkow
apresentara trés novas linhas
de produtos. Duas linhas sio
inéditas no Brasil e terdo grande
aplicacdo no desenvolvimento de
barras, granolas, snacks, cereais
matinais e chocolates. A linha de
Veg Crispies & Flakes, livres de
soja, lactose, gliten, sdo GMO
Free e Chemical Free, como todo
o ingrediente produzido e distri-
buido pela Gramkow. O grande
diferencial desta linha esta rela-
cionado ao alto contetdo de fibra
e proteina vegetal, possibilitando
o desenvolvimento de novas for-
mulacbes alimentares que vio
além dos tradicionais shakes.
Séo os Crispies e Flakes com o
maior nimero de apelos saudaveis
existentes no mercado. A linha de
Xaropes livre de frutose, sacarose

e glaten, apresentam a grande
vantagem de possuir a certifica-
cdo organica brasileira. Podem
substituir naturalmente o mel
e outros adocantes comumente
usados na indudstria alimenticia,
com maior abrangéncia de ptbli-
co consumidor. Uma verdadeira
revolugdo para o desenvolvi-
mento de produtos orgéanicos,
veganos, livres de alergénicos e
aditivos quimicos. Numa terceira
linha de ingredientes ideais para
producdo de lacteos andlogos, a
Gramkow apresenta os Pds Ve-
getais para preparo de bebidas e
alimentos. Nas versoes integral
e organico, sdo indicados para
dietas restritivas ao consumo
de leite e podem ser aplicados
em bases para sorvetes, choco-
lates, bebidas em pé e liqui-
das e suplementos nutricionais.
www.gramkow.com.br
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O Grupo GNT, lider global no
fornecimento de concentrados de
frutas e vegetais que conferem cor,
expande seu portfélio de inovacoes:
é o primeiro a comercializar uma
linha de pés micronizados basea-
da, exclusivamente, em alimentos
que conferem cor, sob sua marca
EXBERRY®. A nova linha de
produtos é ideal para dar cores
naturais e vibrantes a bebidas
instantaneas, snacks doces e sal-
gados, confeitos e temperos, bem
como a coberturas de chocolate e
mistas. “Pioneira no uso de frutas
e vegetais como alternativas aos
corantes de alimentos, a GNT estd
sempre buscando oportunidades
para ajudar seus clientes a aten-
der as crescentes exigéncias dos
consumidores por produtos livres
de aditivos e com codigos nos
rotulos,” explica Hendrik Hoeck,
Diretor Executivo do Grupo GNT
e chefe do departamento de inova-
¢do e P&D da GNT. “Com a nossa
nova linha de produtos, estamos
eliminando wma lacuna no mer-
cado ao oferecer aos fabricantes
wma linha de pos micronizados
naturais e verdadeiros, feitos ex-
clusivamente a partir de frutas e

F
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vegetais”’, comenta. Na producio dos
pos micronizados da GNT séo utiliza-
dos apenas frutas, vegetais e plantas
comestiveis, tais como rabanetes, ba-
tatas roxas, cenouras pretas, cirtamo
e spirulina. Somente dgua e métodos
fisicos delicados, tais como pressio,
corte e filtragem, sdo aplicados a todos
os concentrados EXBERRY®, e que,
portanto, também sio alimentos. Nao
sao adicionados aditivos artificiais,
produtos quimicos ou solventes or-
ganicos. Os pds micronizados estio
disponiveis nas cores amarela, ver-
melha, rosa, roxa e azul e podem ser
misturados a um amplo espectro de
tons de cores. Os p6s micronizados
possuem particulas reduzidas de 15
um de tamanho. Esta caracteristica
melhora as propriedades de adesao em
aplicacoes secas, garantindo solucoes
de cores altamente homogéneas e
intensas. Os principais beneficios
adicionais da nova linha de produtos
880 a boa solubilidade em 4gua e a

maior estabilidade do composto
para misturas de pés. Os pés
micronizados, como todos os
alimentos que conferem cor, sio
ingredientes e nio aditivos. Por-
tanto, podem ser declarados na
lista de ingredientes como géneros
concentrados de frutas e vegetais
(por exemplo, concentrado de
cenouras pretas e rabanetes). Eles
oferecem uma solugdo perfeita
para produtos de rétulos limpos
(tendéncia clean label) e sdo adequa-
dos para alimentos vegetarianos,
veganos, Kosher e Halal. “Os fabri-
cantes de alimentos e bebidas bus-
cam ingredientes que atendam as
expectativas de seus consumidores
por produtos mais naturais. Espe-
cialmente as indistrias de confei-
tos, bem como as de salgadinhos
e bebidas instantdneas, esperam
que a oferta de solugoes de rétulo
limpo garantam um crescimento
continuo. Isso pode certamente ser
alcangado com os pds microniza-
dos GNT: eles atendem as expec-
tativas dos consumidores de forma
integral, ao mesmo tempo que
garantem resultados de cores bri-
lhantes e estdaveis”, afirma Hoeck.
WWW.gNL-group.com

A Hela é um grupo aleméo com
presenca mundial em 30 paises,
sendo que em nove deles possui
filiais. A Hela trabalha em todos os
segmentos da industria de alimen-
tos, comercializando ingredientes
de alta qualidade; especiarias, como
produtos priméarios, semiacabados
e produtos acabados para aromas;
melhoria tecnologia e/ou garan-
tia de qualidade em diferentes
segmentos de mercado. Através da
construgio de confianca, desenvol-
vimento de produtos inovadores,
conceitos de marketing, consulto-
ria, tecnologia e esforcos de seus
colaboradores, a Hela é capaz de

...favouvs gour povid

oferecer aos seus clientes beneficios
adicionais, resultando em excelentes
produtos. A Hela se empenha em ser
o fornecedor ntimero um da indastria
de alimentos e de food service. Sem-
pre busca garantir a maxima seguran-
ca dos alimentos, a partir da compra
das suas matérias-primas, do seu

armazenamento e distribuicio, até
omomento da entrega ao cliente. A
empresa tem um cuidado especial
com o produto, organizacio e o
processo de garantia de qualidade.
Em uma base continua, a Hela
integra os planos estratégicos
para compra, venda, marketing e
servico ao cliente no curto, médio
e longo prazo. Nessa edicao da
FiSA, a empresa apresenta algu-
mas novidades com ingredientes
aplicados, desenvolvimento de
produtos com texturas diferen-
tes e a linha de varejo da Hela,
carro chefe do Grupo na Europa.
www.helaspice.com
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A Mane é uma empresa de
aromas de fragrancias de origem
francesa, fundada em 1871, em
Bar-Sur-Loup, no Sul da Franca.
Iniciou suas atividades como uma
pequena destilaria de plantas
e flores. Atualmente, possui 25
plantas de fabricacdo e 43 Centros
de Pesquisa e Desenvolvimento
em 32 paises, distribuidos nas
Ameéricas, Asiae EMEA (Europa,
Oriente Médio e Africa) e 5.000
colaboradores ao redor do mun-
do. No Brasil, em Sao Paulo, esta
localizado o Centro Criativo e, no
Rio de Janeiro, esta localizada a
planta de fabricacdo de aromas.
A Mane é lider em seus segmento
na Franca e ocupa a 62 posicao na
lista das Top 10 empresas lide-
res de aromas e fragrincias do
mundo, segundo a Leffingwell &
Associates, Flavor & Fragrances
Industry Leaders. A Mane foi
umas das pioneiras no trabalho
com a baunilha; ter este ingredien-
te como um dos primeiros pilares
da empresa, proporcionou a Mane
a consisténcia para possuir uma
cadeia de abastecimento sélida e
sustentavel no mercado global.

# MANE

A baunilha é uma das especia-
rias mais utilizadas no mundo e um
dos principais sabores utilizados na
indudstria alimenticia. As favas da
Mane séo cultivadas em Madagascar,
através de uma parceria estratégi-
ca na regifo, estabelecida ha mais
de 15 anos. Todos os parametros
que garantem uma producio de
qualidade sdo controlados durante
o ciclo de vida da orquidea: plantio,
polinizacdo manual, selecdo das
vagens de acordo com o estagio de
maturacio, cura e colheita. Através
dos 6rgaos responsaveis certificados,
a Mane assegura a ética e sustentabi-
lidade dos trabalhadores e da drea de
cultivo que proporciona esta incrivel
especiaria.

A Mane possui inimeras molécu-
las patenteadas e o desenvolvimento

continuo é fundamental para con-
tribuir com a singularidade dos
seus aromas; 9% do faturamento
é destinado ao aprimoramen-
to das plataformas tecnol6gi-
cas. Atrelado a este processo de
pesquisa, a empresa também
tem o comprometimento com os
programas de sustentabilidade
com o meio ambiente, focados
em green chemistry processes.
Suas plataformas de inovacéo
tecnolégica SENSE CAPTURE®,
PURE CAPTURE® e N-CAPTU-
RE®, entregam aromas de alta
performance para atender as ex-
pectativas da industria e do consu-
midor, para que tenham experién-
cias sensoriais surpreendentes.
A Mane apresentard na FiSA des-
te ano produtos inovadores, expe-
riéncias sensoriais e solucoes para
todas as categorias em alimentos
& bebidas. A Mane antecipou-
se as principais tendéncias glo-
bais de cada categoria: salgados,
lacteos, guloseimas & chocolates,
bebidas e biscoitos, e ira focar nos
claims chave, que serdo o maisn-
treaming em um futuro préximo.
WWUW.Mane.com

A NovaProm®, em sua quarta
participagdo na FiSA, apresen-
tard novidades que consolidam a
empresa como fornecedora, nio
apenas de colageno, mas também
de solugoes em ingredientes para
ainddstria de alimentos em geral.
Nos tltimos trés anos, sua equipe
téenica, altamente capacitada, tem
trabalhado no desenvolvimento de
novos produtos e na consequente
expansio de suas marcas. Com
isso, a empresa conseguiu uma
aproximacao com os mais diversos
segmentos alimenticios e um de
seus propositos com a participa-
cao na FISA é consolidar ainda
mais essas parcerias. A linha

NovaProm'

Ingredientes que vem sendo
desenvolvida com condimentos,
antioxidantes, conservantes, esta-
bilizantes e outros aditivos formu-
lados, é a mais nova da empresa.
Um diferencial dessa linha é que
os produtos sio especialmente
desenvolvidos para atender as
mais diversas necessidades de
seus clientes, sempre de maneira
personalizada para cada negdcio.
Além disso, durante a FiSA,
também serdo apresentados pro-
dutos finais aplicados com seus
coldgenos (Novapro® - Fibra e
P6, Novapro® Hidro) e seus sis-
temas funcionais (Novapro® SF).
WWW. NOVAPTrOM. com. by
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A Nutrionix, empresa francesa
especializada em solucoes para a
reducdo de sédio na alimentacio,
tem como grande novidade para
o segundo semestre deste ano o
pré-lancamento da sua linha de
produtos para o varejo: um sal com
teor de sédio reduzido nas versoes
-50% e - 80%. J4 para a industria, o
grande destaque apresentado pela
Nutrionix na 20? edi¢do da Food
Ingredients South America serd o
K-Salt®, um redutor de sédio capaz
de preservar as caracteristicas
sensoriais e a qualidade do produto
final por manter as funcoes tecno-
logicas do sal, especificas de cada
matriz alimentar, o que atesta sua
alta performance nas aplicacoes
industriais. Baseado na tecnologia
de substituicdo multi-ionica e de
simples aplicacdo (substituicao 1:1
do sal comum), o K-Salt® possibi-
lita reducio de sédio em até 80%,

nutrionix

garantindo o melhor custo-beneficio
do mercado por substituir, com
um Unico produto, o sal comum e
qualquer outro redutor de s6dio, como
o cloreto de potdssio, aromas salgan-
tes e realcadores de sabor. Como pro-
va, os visitantes que passarem pelo
stand da Nutrionix durante a feira
receberdo uma amostra de batata
doce Chips, produzida com K-Salt®,
com teor de sédio reduzido em 50%.
Unica empresa tecnolégica do Brasil
que dedica 100% de suas atividades
a reducao de sbdio para induastrias
alimenticias, a Nutrionix concorre
ao prémio FI Awards, o principal da

industria alimenticia, na categoria
“Ingrediente Alimenticio Mais
Inovador”. Também por isso, o
K-Salt® estara exposto no New
Product Zone, espaco reservado a
apresentacio de produtos que sio
destaques em inovacdo. Além dis-
80, a Nutrionix também realizara
duas palestras durante o Seminar
Session, sessoes de 30 minutos com
entrada gratuita para visitantes,
que acontecem simultaneamente a
feira. As apresentacoes serao mi-
nistradas pelo Coordenador de De-
senvolvimento Técnico, Francisco
Isler, e terdo inicio as 16h55, no dia
24 de agosto, e as 16h20, no dia 25.
O tema abordado sera “Inovacio e
tecnologia de reducio de sédio nos
alimentos processados: vantagens
técnicas e econdmicas da tecno-
logia de substituigdo multi-idnica
nas industrias de alimentos”.
www. nutrionix.com.br

KAﬂas,taciu

Para a Quimica Anastacio, a
FiSA funciona como uma grande
vitrine de tendéncias para a in-
dastria de alimentos no Brasil. E
justamente durante a feira que a
empresa tem a oportunidade de con-
solidar e firmar acordos com seus
clientes, conquistar novos clientes
e divulgar sua linha de produtos e
as novidades que o mercado busca.
A Anastacio leva este ano para a
FiSA uma série de lancamentos nos
segmentos de Nutricio Humana,
Esportiva e Animal. Para o segmen-
to de Nutricho Humana, a empresa
terd como novidade o lancamento
de Maltol para aplicacdo em aro-

mas; cebola desidratada e alho desi-
dratado para aplicacio em molhos,
condimentos, sopas e produtos finais
em geral; SAPP (Pirofosfato Acido de
Sodio) e MCP (Fosfato Monocalcio),
cuja principal aplicagdo é em panifi-
cacao; Lactose Mesh 60, com aplicacio
em bebidas; Silica para aplicacdo na
producio de acidos orgénicos; e stevia
como substituto de actcar, uma nova
tendéncia no mercado. Em Nutricdo
Animal, a empresa lan¢a Glicina,
Betaina (melhorador de desempenho,
com efeitos positivos sobre a conver-
sao alimentar em aves); e Diéxido de
Titanio (pigmento para ragoes Pet).
A Anastacio também tera novidades

para Nutricdo Esportiva.Além de
ter no portfélio de produtos o WPC
80% e o WPI 90%, do fabricante
Milk Specialties, langara o amino4-
cido Creatina e as proteinas MPI
90 (Mrlk Protein Isolate), MPC
(M1lk Protein Concentrate), WPH
(Whey Protein Hidrolysed). Outra
novidade é que a empresa tera em
seu stand a degustacio do Whey
Protein. Segundo a Anastacio,
como todos os anos, a feira sempre
proporciona a empresa grandes
negocios; e, neste ano, a Anastacio
espera mais negécios com todas
as novidades lancadas na linha.
www. quimicanastacio.com.br
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A quantiQ é referéncia em
distribuicio de produtos quimicos
no Brasil e estd sempre buscando
novidades para o mercado alimen-
ticio, distribuindo ingredientes
que levam mais saude, sabor e
qualidade & mesa dos consumi-
dores. Em sua participacido na
Food Ingredients 2016, a empresa
apresentara o seu portfélio de
solucdes, como gomas, aminod-
cidos, di6xido de silicio, gliten e
Simplesse, com destaque para o
Advantame (produto Ajinomoto),
um realcador de sabores doces, 20

mil vezes mais doce do que o agticar,
e com dulcor mais prolongado. Com
uso permitido em bebidas, lacteos e
gomas de mascar, possibilita reducio
de acticar e melhoria de sabor. Outro
destaque é a goma acicia (Kerry),

muito usada em emulsées de aro-
mas para bebidas, em confeitos
drageados e barras de cereais,
além de ser uma excelente fonte
de fibras soliveis, totalmente
isenta de sabor, cor e odor. Outros
destaques sao a linha CP Kelco,
composta por solugdes completas
para garantir a estabilidade e
textura desejada em qualquer pro-
duto; e os aminoacidos Ajinomoto,
uma linha completa de aminoé-
cidos para aplicacio alimenticia
e em suplementos nutricionais.
www.quantiq.com.br

Os fabricantes que buscam
ampliar os limites das aplicacoes
funcionais, irdo encontrar ingre-
dientes da mais alta qualidade para
degustar no estande da Rousselot
na edicao da FI South América des-
te ano. Lider mundial na fabricacio
e comercializacdo de peptideos de
coldgeno e gelatinas, a Rousselot
ird exibir a vasta gama de gelati-
nas de alta performance e também
sua linha de peptideos de colageno
Peptan®, cientificamente compro-
vada. Durante o evento, serdo apre-
sentadas sugestoes e tendéncias de
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Rousselot

aplicacoes para o consumidor final:
balas de gelatina com peptideos de
colageno Peptan® com teor reduzido
de acticares, sendo uma 6tima opcao
para quem busca uma alimentagio
mais sauddvel e equilibrada. A
Rousselot também apresenta-
rd um semindrio com as ultimas
novidades sobre os peptideos de
coldgeno Peptan®. Seja qual for a
aplicacdo, a Rousselot trabalha em
parceria para que os profissionais
possam colher os beneficios ofe-
recidos por sua linha de produtos.
www.rousselot.com

A Sweetmix estd animada em
participar da FiSA. Segundo a
empresa, esses trés dias sdo fun-
damentais para o continuo cresci-
mento do setor e sua oportunidade
em trocar ideias e experiéncia com
profissionais do mundo todo. A
empresa percebe uma mudanca
constante no comportamento do
consumidor, atrelado ao ritmo de
vida e composicdo familiar, o que faz
com que se adapte aos novos mode-
los de trabalho para seus clientes,
para que eles possam acompanhar
e atender esses consumidores
cada vez mais exigentes. Pensan-
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do nessas mudancgas, a Sweetmix
apresentara produtos obtido de
fontes naturais para reducio de
actcar e gordura, fibra prebidtica e
tendéncias de misturas de nutrien-
tes. Seus lancamentos se alinham a
tendéncia de mercado com o apelo
de produtos saudéaveis e clean label.
A empresa oferece, também, uma
equipe técnica e comercial alinhada
com o mercado e apoiada em uma
estrutura ampla e completa, que le-
vara solugdes aos seus clientes, pro-
porcionando os melhores resultados
para o sucesso do seu produto.
www. sweetmiax.com.br
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A Tovani Benzaquen Ingre-
dientes estard na Food Ingredients
South America 2016 divulgando o
lancamento do Neo Zero S6dio, um
substituto do sal com zero sédio
parausos diversos pelo consumidor
e com todo o sabor e funcionalidade
do sal comum, fabricado com a
tecnologia da empresa americana
NuTek Food Science. Também sera
apresentada a nova parceria com a
Kerry Taste & Nutrition na solugio
completa de aromas para alimentos
e bebidas. Apresentard, ainda, as
inovagoes nas moléculas de stevia
para adocamento de produtos de
forma natural, além dos blends
Unicos de edulcorantes artificiais
e naturais produzidos pela Pampa
Creations, que proporcionam redu-
¢ao de custo de formulacéo, além da
diminuigao caldrica e produtos nu-
tricionalmente mais balanceados.
Outros destaques serdo, ainda, o
completo portfélio de tecnologias

em ingredientes funcionais e de fortifi-
cagio, como protefnas, fibras (soluveis
e insoliveis), vitaminas e minerais,
colageno hidrolisado, agentes para
fortalecimento da imunidade, para
saide cardiovascular, para satude
6ssea e muitos outros. A tendéncia de

FOVANT BENZACILIEN
INGREDIENTES

ingredientes naturais também sera
um ponto forte. Dentre eles, a empre-
sa destaca os queijos em p6 Lactosan,
extratos de chds soluveis Finlays,
extratos vegetais funcionais em geral
(cranberry, laranja amarga, quilaia,
cacau, etc.) e uma completa linha de

corantes naturais. O substituto de
sal Neo Zero Sédio é produzido com
o ingrediente NuTek, o qual pode
ser utilizado como substituto de
até 100% do sal das formulacoes,
sem alteracio de sabor e textura
originais do produto. Possui zero
de sodio e possibilita agregar um
alto valor de satude e sabor ao
produto final com um impacto de
custo de formulagao minimo, tendo
praticamente o mesmo custo de
férmula do produto regular. Outra
tecnologia muito interessante é
o extrato de quilaia, um agente
formador de espuma extraido de
uma arvore do Chile, que propor-
ciona uma caracteristica de maior
naturalidade para formulacao de
bebidas. A extracio é feita de forma
altamente controlada e totalmente
sustentével, proporcionando, inclu-
sive, prémios e certificacoes para
a empresa fabricante, a Naturex.
www.tovani.com.br

Na edicdo de 2016 da principal
feira de ingredientes da América do
Sul, a Vogler Ingredients levara
grandes novidades, com destaque
para as novas parcerias com a AAK,
Colorquimica, Imerys, Daepyung
e Enzyme Innovation, além do
fortalecimento de outras grandes
marcas ja consolidadas, como
Kimica, Arla Foods, Tereos, Tate &
Lyle, Basf, Chr Hansen, Gelymar,
PB Leiner, Deosen, Evonik,
Wacker, CP Kelco, Allied, Z-Trim,
Hunstman, Borregard, Akzo Nobel,
Eastman, entre outras. A constru-
cao e fidelizacdo dessas parcerias
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tém o objetivo de oferecer ao mercado
brasileiro as tendéncias, tecnologias
e ultimas novidades para a inddstria
alimenticia. Com trés divisoes - Ingre-
dients, Systems e Flavors -, a Vogler
desenvolve solucgoes eficientes de alta
performance para os mais diversos
segmentos do mercado. Cor, textura,
sabor, saudabilidade e praticidade
serdo degustados nos protétipos de-

senvolvidos especialmente para a
feira. Solucdes com reducio de so-
dio (OneGrain®) ou acgticar (stevia),
deixaram de ser tendéncia e hoje
sao uma realidade, tornando-se uma
adequacio a legislagio brasileira.
Sao esses desafios que ressaltam
a vocacdo da Vogler Ingredients
em inovar e oferecer produtos com
ganhos de produtividade, redugio
de custos e, principalmente, valor
agregado ao produto final. Visite o
seus estande durante a FiSA 2016
e saiba mais sobre como a Vogler
pode contribuir com seu negdcio!
wuvogler:com.br

Food ingredients
South America

20" Food ingredients South America

23 a 25 de agosto de 2016

Transamerica Expo Center - Sao Paulo, SP
fi-events.com.br
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