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O espectro dos aditivos e ingredientes utilizados no setor de gomas funcionais é
basfante amplo. Neste Caderno Especial, ¢ apresentada uma coleténea de technical
pe pers redigidos pelo departamento competente de algumas grandes empresas
: ando neste ramo especifico. Alguns deles sio mais técnicos, enquanto outros
um d)lscréto toque promocional. Aditivos & Ingredientes nio interferiu no
e¢nteudp nem na redagdo dos artigos, somente tentou dar uma apresentagao
}raf‘ca mais amigavel. O leitor podera também observar que, fiéis aos nossos

rincipios, ublicacao destas matérias nao foi vinculada a publicacio de.antncios.
pios, a ppublicacio destas matér fa & publicagio degal
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ESPECIAL GOMAS

GOMAS FUNCIONAIS

A CP Kelco ¢ lider mundial em
hidrocoléides de origem natural.
Seu portfolio de produtos abrange
tecnologias diversas originadas de
diferentes técnicas de biofermen-
tagao e extragao.

A multifuncionalidade de seus
produtos inclui beneficios pautados
por diferentes perfis reolégicos que
levam a propriedades fundamentais
como: controle de sinérese, gelifica-
¢do, formacgao de filme, estabilizagiao
de proteinas, suspensio de vitaminas,
minerais e fibras, suspensao sem adi-
¢ao de viscosidade, controle de spray
¢ cobertura, amplos e inovadores
perfis de textura, sensorial, corpo e
mouthfeel, entre outras funcionalidades.

A empresa atua em diferentes
mercados, dentre eles, o alimenticio
¢ o farmacéutico. O que ¢é interessan-
te observar é que cada vez mais tais
mercados vém aproveitando as mega
tendéncias de mercado para oferecer
valor, diferencial e inovag¢ao aos con-
sumidores. Um forte exemplo disso é
a convergéncia de mercados que vem
liderando altas taxas de crescimento
estimados para os préximos anos para
produtos e solugoes nutracéuticas e
funcionais.

Os produtos CP Kelco, conhecidos
pelas marcas Genu®, Genuvisco®,
Genutine®, Genulacta®, Genugel®,
Kelcogel®, Simplesse®, Slendid® e
Cekol® ndo s6 permitem explorar
a ciéncia da reologia para formular
e entregar produtos cujos perfis de
estabilidade e sensorial estdo aliados
a inovadores formatos de consumo
(shakes, meal replacements, pos re-
constituiveis, solugoes, emulsoes e
dietas enterais, snacks ¢ gominhas,
ete.), mas também atuam como
agentes alternativos a ingredientes
considerados ndo naturais ou animais
(como o caso de alternativas para
capsulas moles tradicionalmente
feitas a partir de gelatina, que podem
ser produzidas com pectinas Genu®,
carragenas Genuvisco® ou mesmo
gelanas Kelcogel®). Em alguns casos,

certos hidrocoldides também podem
ter efeito suplementar, por exemplo
no caso da saiida digestiva.

Um exemplo disso sdao alguns
polimeros da familia Genu®.

A pectina é o nome geral dado a
um grupo de polimeros que ocorrem
como elementos estruturais de plan-
tas. Pectinas sao normalmente encon-
tradas na forma de uma substincia
hidrocoléide de alto peso molecular,
consistindo de 4cido galactur6nico
e éster metilicos de acido galacturo-
nico, formando uma cadeia linear
classificada normalmente pelo seu
grau de esterificagdo.

As pectinas tém beneficios de-
monstrados como fonte de fibra die-
tética, prevenindo doengas, como um
componente de terapias de nutrigiao
médica (sistema gastrico, tlceras,
controle de niveis de glucose e insu-
lina ¢ de biles).

Ha diferentes estudos de efeitos
fisiol6gicos da pectina e seus efeitos

na redugao e controle do colesterol.
Além disso, pectinas podem ser
usadas para controlar a liberagao de
drogas no organismo, desenvolvendo
solugoes especificas para a satde do
colon intestinal e formulagoes com
probiéticos.

Além disso, as pectinas sio comu-
mente reconhecidas pelo uso como
aditivos para o mercado alimenticio,
tanto em bebidas quanto em alimen-
tos, sendo utilizadas como agentes de
estabilizagdo de proteinas, formagao
de géis, etc. Sao também utilizadas
pelo mercado farmacéutico tanto
como agente de suspensiao em emul-
soes para o cuidado digestivo, anti
diarréico (incluindo sistemas em p6 e
tabletes) e anti refluxo, estabilizagdo
de emulsoes dermocosméticas, em
sistemas anidros, como pomadas ora
base e ostomia, assim como em poma-
das anti assadura, balms para os labios
¢ produtos para a pele sensivel (poli-
meros especializados que atuam na
barreira protetora da pele, regulando
o pH em ciclos e protegendo contra
sensibilizag¢do, além de controlar a
umidade local e servir de bioadesivo).

E claro que nem toda pectina
tem tais fungoes. Por meio de altera-
¢oes de processos de extragio, tipo
de matéria-prima, e condigoes de
formatagdo da molécula, a pectina
pode ser alterada de maneira que
suas propriedades quimicas e fisicas
permitam diferentes funcionalidades.

A CP Kelco esta a disposi¢cao do
mercado para auxiliar na concepgao
de idéias, formulagio e processamen-
to de solugdes inovadoras e funcionais.

CPKelco

A HUBER COMPANY

CP Kelco Brasil SA
Rua Teixeira Marques, 845
13485-135 - Limeira, SP
Tel.: (19) 3404-4600
www.cpkelco.com
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CELULOSE
MICROCRISTALINA E
SUAS APLICACOES

Utilizada em diversos
segmentos, a celulose mi-
crocristalina tem ampla
aplica¢ao nas industrias far-
macéuticas, cosméticas e
alimenticias. Nesta dltima,
é utilizada com diversas fina-
lidades, tais como agente de
corpo, contetido nao caldrico
e agente lubrificante em
alguns produtos extrusados.
Quando apresentada em sua
forma coloidal, a celulose
microcristalina pode atuar
como agente estabilizante,
suspensor e espessante para
diversos produtos alimen-
ticios.

A celulose é um material
organico que estd presente
de forma abundante na na-
tureza. Na parede da célula
vegetal ocorre na forma de
um polimero natural, forma-
do por unidades de glicose
conectadas por pontes 1-4
beta glicosidicas reunidas
na forma de cadeias lineares
como microfibrilas espi-
raladas. Cada microfibrila
exibe um alto grau de ligagio
interna tridimensional, resultando
em uma estrutura cristalina que é
insolavel em 4agua e resistente aos
reagentes. H4, entretanto, segmentos
relativamente fracos de microfibrilas
com ligacoes internas frageis. Estes
sdo chamados de regides amorfas. A
regiao cristalina ¢ isolada para pro-
duzir a celulose microcristalina. A
producao da celulose microcristalina,
resumidamente, é realizada a partir
de uma hidrélise 4acida parcial segui-
da de um processo de purificagio,
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secagem, moagem e peneiramento.

Inicialmente, realiza-se a moa-
gem da celulose e adiciona-se acido
para que ocorra a despolimerizagao
(hidrdlise 4cida). Apds essa etapa,
ocorre a neutralizagdo e depois a
purificagdo com agua tratada. O ma-
terial entdo ¢é submetido a secagem e,
posteriormente, a0 peneiramento ou
moagem, seguido da uniformizagao
do material. Ao final do processo
produtivo, apresenta-se na forma de
um pé fino, branco e inodoro.
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A celulose microcristalina quando
coprocessada com a carboximetilce-
lulose e¢/ou outros hidrocoléides é
chamada de celulose microcristalina
coloidal. Nesta forma, deve ser previa-
mente dispersa em uma fase liquida,
preferencialmente agua ou leite. De-
pendendo da propor¢io de celulose
microcristalina e carboximetilcelu-
lose, uma determinada tensao de
cisalhamento sera requerida para sua
ativagdo. Os equipamentos mais co-
mumente utilizados para dispersao da
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CELULOSE MICROCRISTALINA COLOIDAL

APLICACAQ FUNCAO
Bebida Lactea Estabilizante, espessante e agente suspensor. Promove um produto homogéneo, estavel, com particulas insoltveis
Bebida de Soja Shake devidamente suspensas. Promove um produto encorpado sem textura gomosa, preenchimento adequado na boca além de

(Substituto de Refei¢do) | intensificar a sensagdo de saciedade.

Leite de Coco
Tradicional e Light

Estabilizante, espessante e emulsificante secundario. Minimiza a separacao de gordura e coagulagdo da fase protéica do
leite. Pode ser utilizado nas versdes com teor de gordura reduzido conferindo textura e cremosidade.

Creme de Leite
Tradicional e Leve

Estabilizante, espessante e emulsificante secundério. Promove um produto homogéneo e estavel sem liberag&o de soro ou gordura.

Sorvete, Sherbet
e Sobremesa Gelada

Estabilizante e espessante. Nas formulagdes tradicionais ou com teores de aclicar e/ou gordura reduzidos, evita a formacao
de grandes cristais de gelo, promovendo sensacéo de cremosidade e baixa viscosidade em processo.

Recheio Forneavel
para Confeitaria

Estabilizante, espessante e emulsificante secundario. Auxilia na estabilidade da emulsao durante o forneamento mantendo a
estrutura do produto, quando submetido a altas temperaturas.

Molho para Salada

Estabilizante, espessante, agente suspensor e emulsificante secundario. Auxilia na estabilidade da emulsao e, nos casos
de reducao do teor de gordura confere textura e cremosidade. Auxilia na estabilidade da emuls&o, mantém as particulas

8iMaionsse (condimentos) em suspensao e, nos casos de redugéo do teor de gordura confere textura e cremosidade.
CELULOSE MICROCRISTALINA
APLICACAO FUNGAO

Salgadinhos a

Base de Milho A -
crocancia.

Auxiliar de extrusd@o e agente lubrificante. Lubrifica a massa e permite que o ar seja distribuido de maneira homogénea
durante o processo de extrusdo. 0 resultado é em um produto mais uniforme com relagdo ao volume, densidade, tamanho e

Paes, Bolos, Cookies

Fibras insoltveis e conteddo néo calérico. Promove o aumento do conteddo de fibras dietéticas insollveis sem o0 aumento de calorias.

Comprimido para
Suplementacao Alimentar

Agente de compressdo e compactacao para comprimidos.

celulose microcristalina coloidal sao
os agitadores mecénicos e homoge-
neizadores. O produto resultante des-
ta dispersao é um gel branco, opaco
com caracteristicas tixotrépicas.
Este ingrediente também é chama-
do de multifuncional, porque desem-
penha as mais diversas fungoes em
produtos alimenticios: estabiliza, emul-
sifica, confere viscosidade e melhora a
textura de diversos tipos de alimentos.
O ingrediente tem larga aplicacao na
inddstria alimenticia e pode ser utili-

zado na fabricagio de recheios fornea-
veis, cremes de leite, bebidas lacteas e
de soja, leite de coco, sorvetes, doces,
molhos, queijos, salgadinhos extrusa-
dos, bolos, cookies ¢ paes.

Alguns exemplos de aplicagao

A Blanver, tinica fabricante na-
cional de celulose microcristalina
coloidal (Tabulose SC®) e celulose
microcristalina (Microcel®), distri-
bui seus produtos para as inddstrias
alimenticias exclusivamente através
da Tovani Benzaquen.

FTOWVANT BENZACLUEN
INGREDIENTES

Tovani Benzaquen Ingredientes
Av. Angélica, 2.220
01228-200 - Sao Paulo, SP
Tel.: (11) 2974-7474
Fax: (11) 2976-9506
www.tovani.com.br
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BENEFICIOS
MULTIFUNCIONAIS DAS
GOMAS ACACIA E GUAR

Embora a medicina e a pesquisa
genética tenham apresentado avan-
¢os na prevencgio e cura de doengas,
especialistas em satde concordam
que uma alimentag¢ao saudavel,
incluindo alimentos enriquecidos
com nutrientes funcionais, ¢ uma
importante alternativa para ajudar a
bloquear ou retardar o aparecimento
de doengas.

De acordo com a definigao da AN-
VISA, Alimento Funcional é “todo
alimento ou ingrediente que pode,
além das fun¢des nutricionais basi-
cas, produzir efeitos metabdlicos, fi-
siologicos e/ou beneficios a satide”,
devendo ser seguro para o consumo
sem supervisio médica, sendo que,
para cada alegac¢ao, hda necessi-
dade de comprovacio (Resolugio
n® 18/1999).

Mantendo-se fiel ao conceito de
saudabilidade, alimentos funcionais
em geral nao utilizam ingredientes
e aditivos artificiais, mas naturais.
Assim, gomas podem ser compo-
nentes chave na formulagao de ali-
mentos e bebidas funcionais devido
ao alinhamento com o conceito de

saudabilidade, mas também por
serem ingredientes funcionais.

Gomas podem ser definidas como
”Fibras Soliveis Dietéticas” com po-
tenciais beneficios fisioldgicos.

A defini¢ao de fibra é polémica
¢ motivo de controvérsia. As de-
finigbes e termos com relagdo as
fibras alimentares sao diferentes em
diversas partes do mundo. Algumas
defini¢oes:

Defini¢ao AOAC (Association of
Official Analytical Chemists Inter-
national):

“Compostos de origem vegetal,
correspondentes as partes comes-
tiveis de plantas ou carboidratos
analogos que, quando ingeridos, sao
resistentes a hidroélise, digestio e
absor¢io no intestino delgado sofrem
fermentagdo completa ou parcial no
intestino grosso de humanos.”

Defini¢io ANVISA*:
Fibra alimentar: é qualquer mate-
rial comestivel que nao seja hidrolisa-

do pelas enzimas end6genas do trato
digestivo humano.

*Resolucao - RDC n° 360, de 23
de dezembro de 2003.

Defini¢ao Codex:

Fibra Dietética: “Carboidratos
com grau de polimeriza¢do maior ou
igual a 3, ndo digeriveis ou absorvidos
no intestino delgado.”

Segundo o Codex, as Fibras Die-
téticas apresentam potencialmente
as propriedades:

* Diminui¢do do tempo de transito
intestinal ¢ aumento do volume
das fezes.

* Reducao dos niveis de colesterol
total e/ou LDL.

* Redugio dos niveis de glucose san-
guinea pos prandial e/ou insulina.

Os efeitos das fibras tém sido
amplamente estudados desde
que pesquisadores associaram o
baixo consumo de fibras e o con-
sumo aumentado de alimentos
processados com a ocorréncia
de doencgas tipicas de paises
desenvolvidos, como as doengas
cardiovasculares. Alguns dos
beneficios comprovados das fi-
bras sao:

Resposta Glicémica - As fibras
nao sio digeridas e nem absorvi-
das pelo nosso organismo, desta
maneira tém resposta glicémica
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baixa. A utilizacdo de fibras em
formulag¢des contendo carboi-
dratos de alta resposta glicémica
reduzem a resposta glicémica do
produto.

Niveis de Colesterol - A re-
duc¢ao dos niveis de colesterol
esta associado a fibras de alta
viscosidade que inibem a absor-
¢ido do colesterol e que reduzem
os acidos biliares (envolvidos
no metabolismo de produgio de
colesterol).

Transito intestinal - Fibras au-
mentam o volume do bolo fecal e
regulam a velocidade de transito.

Efeito Prebidtico - Estimula
0 crescimento e/ou a atividade
de microorganismos benéficos
a sadde. Tipicamente associado
com Fibras Fermentdveis, sao
produtos da fermentagido acidos
graxos de cadeia curta. Estes me-
tabolitos tém a propriedade de
baixar o pH do célon conduzin-
do, por exemplo, a uma melhor
absorc¢ao de minerais, dentre os
quais o calcio, magnésio e ferro.
O 4cido graxo butiratoestaria
associado a reducido do risco de
cancer do célon.

Sensag¢ao de saciedade - Fibras
viscosas estariam associadas o au-
mento da saciedade. O aumento da
ingestao de fibras estaria relacio-
nado, portanto, com a redugdo de
ingestao de energia.

Fermentabilidade:

As ligacoes e a estrutura da mo-
lécula sao importantes para determi-
nar sua fermentabilidade. Fibras de
estrutura molecular complexa, em
geral nao sao fermentaveis.

* Fibras Fermentaveis

— A Fibra é fermentada pelas
bactérias do célon. Metabdlitos pro-
duzidos, como os acidos graxos de
cadeia curta, sdo desejaveis para a
saide intestinal.

Fibras que promovem o cresci-
mento de bactérias benéficas sao
consideradas prebiéticas.

* Fibras pouco fermentaveis

— A Fibra passa através do célon
com pouca ou nenhuma fermentagao
pelas bactérias.

EXEMPLOS DE FIBRAS FER]VIENTAVEIS

E POUCO FERMENTAVEIS
Fibra Fibra Menos
Fermentavel Fermentavel

Fibra Soltvel de Milho | Celulose

Polidextrose Psyllium

Amido resistente Goma xantana

Pectinas

Oligossaacarideos
(Inulina, FOS)

Goma Guar

Betaglucano

Goma acécia

Dentre as gomas de propriedade
funcional, podemos destacar a goma
acicia e a goma guar, compativeis
com alegacoes de “Fonte de Fibra
Dietética” e “Natural” na rotulagem .

Origem:

Resina exsudada da arvore de
acécia cultivada na Africa, também
conhecida como goma arabica, é
uma das gomas mais antigas tendo
sido utilizada nos tempos antigos
para fins tao variados como a mumi-
ficagao e tintas para hieréglifos. A
goma arabica é colhida no cinturao
goma de Africa, em paises como
o Chade, Eritreia, Quénia, Mali,
Mauritania, Niger, Nigéria, Senegal
e Sudio.Definida como fibra solavel,
a goma arabica é um hidrocoléide
multifuncional que possui um com-
plexo arabino-galactano proteina
altamente ramificado.

A goma acécia é uma Fibra die-
tética que contém 90% de fibra so-
livel, com propriedades funcionais
excepcionais devidos aos beneficios
potenciais a satide, caracteristicos de
fibras soltiveis, com destaque para o
efeito prebidtico e impacto benéfico

no indice glicémico.

Além de ser uma excelente fonte
de fibra dietética soliivel em dgua,
devido a sua baixa viscosidade (300
¢P em uma solugao a 1%), pode ser
utilizada para aumentar os niveis
de fibra em um alimento ou bebida
em quantidades compativeis com os
beneficios funcionais esperados e
para atender os claims fonte e rico
em fibras, sem alterar a viscosidade.
A goma acdacia nao € hidrolisada em
meio acido sendo adequada para
uso em meios acidos e tratamento
térmico.

Suas propriedades adesivas e a
baixa viscosidade fazem da goma
acacia um excelente ingrediente para
revestimento de cereais,frutas olea-
ginosas e na produgio de confeitos.

A goma arabica é um hidrocoléide
versatil que tem multiplas aplicagoes.
De alto poder emulsificante, pode
também ser utilizada na producgao
de emulsoes para bebidas.

A goma guar ¢ um tipo de fibra ali-
mentar solivel, extraida do endosper-
ma (parte da semente) do vegetal de
espéeie Cyamoposistetragonolobus,
usada na alimenta¢ao humana e do
gado desde tempos antigos, especial-
mente na India e no Paquistéo. A goma
guar pode ser utilizada como aditivo
alimentar, na fungio de espessante ou
estabilizante, ou como fibra alimentar
em uma grande variedade de produ-

tos, desde bebidas, pds para preparo
de alimentos, panifica¢do, laticinios.

Cyamoposistetragonolobus -Goma Guar
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Estrutura Quimica Goma Guar: Cadeia
principal composta por (1-4) ligacées de
D-manose-beta e da cadeia lateral (1-6)
alfa-D-galactose ligados. Relacdo de manose
para galactose de 2:1.

A goma guar é um polissacarideo
que forma um gel altamente viscoso
em agua sendo largamente utilizado
pela inddstria alimenticia.

Sementes guar

:\"‘--.‘:'-'-

Guar splits

Goma de guar Po

A goma guar tem a propriedade de
melhorar a textura, reter umidade e
aumentar o shelf life de produtos de
panificacao. Em gelados comestiveis,
melhora a cremosidade, previne a for-
macao de cristais de gelo. Em produ-
tos com baixo teor gordura, mimetiza
a gordura, melhorando a textura e a
palatabilidade.Ao contrario da goma
acécia, devido a sua alta viscosidade,
cerca de 5.000 cps a 1% em agua, a
goma guar tem sua utilizagao restri-
ta em alguns produtos alimenticios
como fonte de fibras,de forma que
a quantidade ingerida tenha efeito
benéfico a sadde.

A solugdo encontrada para o pro-
blema para viabilizar o uso na indas-
tria de alimentos como fonte ou rico
em fibras foi a hidrélise parcial, um
processo que quebra as moléculas da
goma guar, transformando-a em um
oligossacarideo, a “Goma Guar Par-
cialmente Hidrolisada (GGPH)”. O
produto final é menos viscoso € muito
soltvel em dgua, produzindo solugoes
claras e transparentes permitindo o
uso em quantidades suficientes para
alegagao de fonte ou rico em fibras
e beneficios funcionais.

: IK‘ |
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Utilizadas isoladamente ou em
combinag¢do em formulagbes de
alimentos, as gomas si0 uma opgao
natural com vantagens tecnologicas.

L

Em matrizes alimentares con-

vencionais, como bebidas, produtos

lacteos e de panificagio, as gomas

ESPECIAL GOMAS

acécia e guar podem ser utilizadas
para o enriquecimento de fibras e
agregar beneficios funcionais. Po-
dem também serem utilizadas para
a producgio de suplementos de fibras
(saches, comprimidos) para serem
adicionadas nos alimentos ou consu-
midas de forma conveniente. De for-
ma isolada ou em combinagao entre
si, as gomas acacia e guar entregam
funcionalidade e saudabilidade.

Vogler possui uma equipe especia-
lizada e capacitada para desenvolver
sistemas que atendam as necessida-
des especificas para cada aplicagdo
entregando solugdes tecnoldgicas
¢ beneficios funcionais ao mesmo
tempo.

* Ana Liicia Barbosa Quiroga é gerente de
P&D e Aplicagées da Vogler Ingredients.

(ogler

Ingredients

Vogler Ingredients Ltda.
Estrada Particular Fukutaro Yida, 1.173
09852-060 - Sao Bernardo do Campo, SP

Tel.: (11) 4393-4400
Fax: (11) 4392-6600
www.vogler.com.br
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WE BRING IDEAS TO LIFE.

Food ingredients
South America

Né&o perca o maior encontro Food e Pharma para
ingredientes alimenticios e farmacéuticos & feito no Brasil!

Food mgredlents + @ Health lngredlents + ° .CPhI

outh Americ South where pharma intelligence gathers

_ I ry Com a unido de forcas dos segmentos Food e Pharma, os eventos
o ¢ 1 a0 P ! i Fi South America e Hi South America acontecerdo paralelamente a
W AT ¥ N \ FE \ a CPhl em 2013, formando o principal encontro de inovagéo em Life

F e/ - 3 E .7 ” e Science na América Latina.

PRITENTE R PRV TN AGOSTO2013 P d
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i 5o | * + de 18 mil m2 de drea de exposigdo

i EXPO CENTER NORTE . .

/B * + de 700 marcas de cinco continentes

ity L b SAO PAULO-BRASIL ® Parcerias com as principais Associacdes e Midias
PAVILHAO VERMELHO * Programa de conferéncias a precos acessiveis

Vitamin water, shots energéticos, bebidas mistas, néctares e sucos com células de frot, jnicy snacks, bebidas
fermentadas, carbonatadas, fruit splashes, beer mixes — o mercado de bebidas estd em constante expansio. Nos

desenvolvemos sua idéia de produto fornecendo solughes integradas em bebidas, licieos e alimentos:

| Apresente seus produtos para mais de 15 mil compradores
« um amplo portfolio de produtos . . . , . " .
» aplicagoes de produtos inpvadores de |ng red|enfes G||ment|C|OS e formcceUhCOS.

o Otimos aromas asseeurados pela Ciéncia Sensorial ¢ do Consumidor

o quatlicade & seguranga alimentar com agentes de detecgiio confidveis (DMD™)

Enire em contato. Somos sua melhor JREUFDETIEL ET0 s & emulsies, cormmbes naturs e I'II_!.:H'I.!H'JI!{"‘- sanddiveds, DOH LER /\/\A| S E F ETl\/O PA RA Q U E/\/\ EXPO E . /\/\Al S CO/\/\P LETO PA RA QU E/\/\ \/| S |—|—A .

compostos, preparados de fruta, bases para bebidas alcodlicas ¢ nio aleodlicas, bases Licteas, bases de malie ¢

WATERAL FRED I|I|1"\I L1 F| (L}
vereis, sistemas de edulcorantes, sucos de frutas e vegetiis, pl]rf':i. concentrados e misturas,
Garanta seu espaco: i &
+55 (11) 4878-5935 o

DOHLER AMERICA LATINA . Tel: +55 (19) 21 14-6000 . mailbox.br@doehler.com www.doehler.com.br www.fi-even’rs.com.br WWW.C hi-so.com.br
| P esanches@ubmbrazil.com.br UBM



