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PRODUCAO ORGANICA DE
VINHO QUER PROMOVER
SAUDE E QUALIDADE

A crescente onda de produtos organicos e biodindmi-
cos ganha espago também no setor do vinho. Produtores
defendem processos de produgdo mais naturais que ndo
comprometem o solo, elevam a qualidade da bebida e re-
sultam em produtos que agradam aos consumidores. Para
ser considerado organico, o vinho nio pode ter adicao de
produtos quimicos em seu processo de produgio. O cultivo
da uva deve ser feito utilizando apenas substincias naturais,
reduzindo o impacto no meio ambiente e no organismo de
quem ingere a bebida. Ja os biodindmicos, além de serem
organicos, melhoram o equilibrio entre todos os organismos
do local. Utilizam técnicas que valorizam o solo, as plantas e o
aumento da atividade bioldgica. Mesmo ainda sendo conside-

rado pequeno,atualmente,a produgiao organica e biodinamica
de vinho movimenta cerca de US$ 60 bilhdes por ano. Em
201 I, representou apenas 5% da produgao mundial da bebida.
Mesmo assim, o crescimento da produgao tem sido grande.
De 2010 para 201 | houve um aumento de 15% na produgao
do vinho organico.E, a tendéncia é crescer cada vez mais.Para
atender a essa nova demanda do mercado, os fabricantes tém
de mudar a maneira de produzir.E isso leva tempo.A transicao
de um cultivo comum para o organico leva cerca de trés anos.

O PODER DOS ALIMENTOS FUNCIONAIS

Segundo a FDA os alimentos funcionais sio aqueles que,
em virtude de componentes fisiologicamente ativos, provéem
beneficios adicionais aos da nutrigao basica e podem prevenir
doengas ou promover a saude. A Sociedade Brasileira de
Alimentos Funcionais vai mais além na definigao e afirma que
o alimento funcional é aquele alimento ou ingrediente que,
além das fungbes nutricionais basicas, quando consumido
como parte da dieta usual, produz efeitos metabodlicos e/ou
fisiologicos e/ou efeitos benéficos a salde, devendo ser
seguro para consumo sem supervisio médica. A eficacia e
seguranga desses alimentos devem ser asseguradas por es-
tudos cientificos. A alegagdo para este termo se da ao papel
metabdlico ou fisiologico que o nutriente ou ndo nutriente
tem no crescimento, desenvolvimento, manutengio e outras
fungdes normais do organismo humano. Como o avango
das doengas crénicas degenerativas véem crescendo a cada
ano, em funcao de uma manutengio de habitos alimentares
erroneos e o sedentarismo, os funcionais se fazem cada vez

mais necessarios na mesa da populag3o. Estes alimentos ou
nutrientes contém substancias biologicamente ativas chama-
das de nutracéuticos. Se consumidos com frequéncia, podem
prevenir o surgimento de doengas e, até mesmo, auxiliar no
tratamento. Os tratamentos mais beneficiados com este tipo
de alimento sdo as doengas cardiovasculares, cancer, hiperten-
sao arterial, diabetes, mal de Alzheimer, etc. Entre os principais
alimentos funcionais pode-se destacar a soja, linhaga, alho, cha
verde, frutas vermelhas, entre outros. Como mencionado,
para que os beneficios sejam alcangados é necessario que
o consumo seja regular. Logo, a ingestao de mais vegetais,
frutas e cereais integrais na alimentagao é essencial, ja que os
componentes ativos estudados estao contidos em sua maioria,
nesses alimentos. Contudo, € importante ressaltar que esses
alimentos somente funcionam quando fazem parte de uma
dieta equilibrada, balanceada. Logo, o efeito benéfico encon-
trado ¢ anulado em uma dieta rica em gorduras saturadas e
podre em fibras.
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FERMENTECH INAUGURA NOVA SEDE

Em sua politica de oferecer os
melhores ingredientes para a indus-
tria de laticinios e aprimorar o aten-
dimento aos clientes, a Fermentech
Indistria e Comércio de Produtos
Alimenticios Ltda. inaugurou uma
nova sede em Itaquaquecetuba, inte-
rior de Sao Paulo. A nova instalagao

dos produtos Fermentech.
Segundo a empresa, com a diver-
sificagdo de seu portfélio e a chegada
de novas tecnologias, o depdsito
atual ja nao tinha infraestrutura
adequada para armazenar todos os
produtos. O novo depésito permitira
o manejo de aproximadamente 100
toneladas de produtos, trés vezes
mais do que o atual. Com a inaugu-
ragdo, que aconteceu na primeira
quinzena de outubro, a Fermentech ganhou mais agili-
dade no atendimento. Segundo a empresa, os escritorios
no bairro do Tatuapé, em Sio Paulo, SP, continuarao
com a parte administrativa e comercial, enquanto que
Itaquaquecetuba abrigara o deposito, situado em um
local estratégico e de facil acesso para atingir, com mais
rapidez, os clientes espalhados por todo o Brasil. A
nova fabrica esta equipada com modernas empilhadeiras
elétricas para carga e descarga de produtos, laboratério
para analise e desenvolvimento de novos produtos e
camaras frias maiores controladas eletronicamente. A
ampliagao é fruto do crescimento natural da empresa,
ja que a Fermentech tem varios anos de experiéncia
e, nestes anos todos, sempre fez questio de evoluir
acompanhando as inovagées do mercado. A empresa é
a principal distribuidora dos produtos Dupont/Danis-
co e All Flavors, duas das mais importantes empresas
de ingredientes, reconhecidas mundialmente pela sua

/ %
P

foi escolhida criteriosamente para i i | =
garantir uma melhor armazenagem -

."'..

qualidade. Além disso, a Fermentech nunca deixou de
pesquisar e antecipar tendéncias, participando de feiras
e eventos internacionais e firmando parcerias com os
melhores fornecedores e, futuramente, estara firmando
novas parcerias para trazer novos produtos ao mercado,
como o coagulante da marca Fermentech.

A Fermentech trabalha com profissionais especializados
na area a fim de oferecer aos clientes a melhor assisténcia
em suas necessidades. Sua linha de produtos é composta
por diversos tipos de culturas, probioticos, estabilizantes,
corantes, conservantes, aromas, bioprotetores e uma infi-
nidade de outros ingredientes para a indUstria de laticinios.
A empresa atende todo o territorio nacional.

ferment:

ALIMENTOS FUNCIONAIS QUE AUXILIAM NO METABOLISMO

A ingestao de alguns alimentos ajudam na eliminagao
de toxinas e colaboram com a perda de peso. Para eles,
os nutricionistas ddo o nome de alimentos funcionais, que
podem ajudar a manter a saide. O 6leo de coco é muito
atil em dietas de emagrecimento. De facil ingestao, o 6leo de
coco ajuda no funcionamento saudavel da tirdide, estimula
o metabolismo, ajudando assim na queima de calorias. O
oleo ainda fortalece o sistema imunoldgico. O cha verde,
além de acelerar o metabolismo, ajuda a diminuir o apetite
e a facilitar a digestdo. O cha verde é rico em polifenois

que ajudam a queimar gorduras. Além disso, ele também
é benéfico para a desintoxicagio do figado. E importante
salientar que o cha verde tem cafeina, portanto sua ingestio
deve ser feita com moderagao. O gengibre, uma das plantas
mais antigas e populares do mundo, possui propriedades
terapéuticas como antiinflamatério e antioxidante, além
de ter agao bactericida e desintoxicante. Recentemente, a
Organizagdo Mundial da Saude detectou a agdo benéfica
sobre o sistema digestido, indicada também para evitar
enjoos e nauseas.
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TATE & LYLE LANCA GLOBALMENTE SAL MICROESFERAS

ATate & Lyle,empresa global de ingredientes e solugoes
para a industria de alimentos e bebidas, anuncia o langa-
mento mundial de um ingrediente inovador para redugao
de sal, SODA-LO™ sal microesferas, com sabor, rotulagem e
fungdes similares as do sal,ja que é sal. Com SODA-LO™, os
fabricantes de alimentos podem reduzir os niveis de sédio
em 25% a 50% em diversos produtos sem comprometer o
sabor. SODA-LO™ sal microesferas foi criado utilizando-se
uma tecnologia patenteada, que transforma os cristais de sal
comuns em microesferas cristalinas ocas. Estes pequenos
cristais de densidade reduzida entregam o sabor salgado de
forma eficiente em uma quantidade reduzida de produto,
ja que maximizam a superficie relativa do volume utilizado.
SODA-LO™ torna possivel desfrutar o sabor do sal con-
sumindo menores quantidades do mesmo. E feito a partir
de sal e, por isso, nao apresenta nenhum sabor residual
amargo ou aromas caracteristicos de outros compostos
salinos ou substitutos do sal. Segundo a Tate & Lyle, apesar
dos defensores da salde publica continuarem a alertar
para a necessidade da redugao mundial do consumo de
sal, estudos mostram que os consumidores associam os
produtos identificados como reduzidos em sal a um sabor
inferior; contar com uma alternativa para redugao do sal
que é feita a partir de sal e corresponde a expectativa de
sabor pode ser o primeiro passo no sentido de romper
a associagao presente na mente das pessoas de que um
produto com teor de sal reduzido tem seu sabor com-
prometido. Os testes realizados pela Tate & Lyle mostram
que os consumidores apresentam percepgoes de sabor
semelhantes quando degustam alimentos feitos com sal tra-
dicional e alimentos que contém SODA-LO™. Além disso,
os consumidores relatam nao haver sabores estranhos ao

alimento degustado. O sal
€ um marco na produgio
de alimentos, nao somente
por conta do sabor, mas
também pela fungao, ja que
atua como conservante
e auxiliar na melhora da
textura, por exemplo. Por
meio de tecnologia avangada, a Tate & Lyle foi capaz de
produzir microesferas de sal para oferecer aos fabricantes
de alimentos um ingrediente que funciona da mesma forma,
sendo melhor; que o sal. SODA-LO™ foi testado e mostrou
boa aplicabilidade em uma grande variedade de alimentos,
incluindo produtos de panificagao, empanados e snacks
salgados, e os trabalhos continuam no sentido de avaliar
sua adequagao em diversas outras aplicagoes.

TATE “ LYLE

CHOCOLATE EALIADO NA PRATICA DE ATIVIDADE FiSICA

O chocolate pode ser um aliado na
pratica de atividade fisica. Por aumentar
os niveis de serotonina, substancia res-
ponsavel pelo bem estar, o chocolate
da mais disposicao para fazer exercicio.
Além disso, contém cafeina (50g contém
17 a 36mg de cafeina) que é estimulante
do sistema nervoso central. E 6timo
pelo alto valor energético nio sé para
quem faz atividade fisica, mas também
para quem vive rotina agitada. Alvo de muitas criticas, o
chocolate também tem seu lado “mocinho”. E rico em sais
minerais, tais como potassio, fésforo, magnésio, ferro. Além
de possuir pequenas quantidades de vitamina do complexo
B, substincias que auxiliam em diversas fung¢des fisiologi-
cas. Pesquisas realizadas pela Universidade de Cambridge,
na Inglaterra, mostram que o consumo exerce influéncia

positiva na salde, como antioxidante,
anti-hipertensivo, antiinflamatério, anti-
aterogénico, entre outros. As proprie-
dades antiinflamatorias e antioxidantes,
por exemplo, podem ser aliadas na
recuperagido pos-exercicio. O consu-
mo antes ou apds a atividade fisica vai
variar de acordo com a demanda e a
necessidade energética de cada pessoa,
sendo fundamental a orientagio de um
nutricionista, que ird inserir o chocolate na dieta. O chocolate
é uma fonte de energia pratica e rapida, mas é importante ter
atengao com a ingestao excessiva de gordura. Recomenda-se
30g de chocolate por dia. Pela praticidade e quantidade, uma
indicagdo é consumir barrinhas de cereal de chocolate, que
possuem mais ou menos essa quantidade. Caem muito bem
depois do exercicio.

A FORCA DA AVEIA GAUCHA

Com apenas 12 anos de existéncia e localizada em Lagoa
Vermelha, no interior do Rio Grande do Sul,a Naturale vem
conquistando de forma sdélida o seu espago no setor de
alimentos funcionais no Brasil. Tendo como matéria-prima a
aveia,a empresa gaucha tem desenvolvido produtos com a sua
marca e também para “marcas proéprias” de gigantes do setor
supermercadista, como Carrefour, Pio de Aglcar, Walmart,
Makro, Dia% e Unidasul. Importante fonte de proteinas e fibras
na dieta diaria das pessoas, a aveia € um alimento energético
com altos teores de minerais e vitaminas. Os flocos de aveia
tém sido reconhecidos como um alimento funcional, razao
pela qual o consumo aumentou 130% nos ultimos anos. Esse
consideravel aumento no nivel de consumo esta diretamente
ligado a preocupagao atual do consumidor em obter qualidade
de vida e aos diversos beneficios a salide que proporciona,
como redugao dos niveis de colesterol, regulagao dos niveis
de glicose e insulina no sangue, moderagao dos efeitos da
hipertensao, reducao do indice de incidéncia do cancer de
colo, melhor funcionamento do intestino, e aumento da sen-
sacao da saciedade. Entre os itens produzidos pela Naturale
estao aveias, aveias saborizadas, granolas e barras de cereais,
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estas com qualidade e percentual de aveia superior ao das
barras encontradas no mercado. O bom momento vivido
pela empresa transparece nos resultados alcangados. Em
2011,a Naturale cresceu 70% em relacdo a 2010. E, somente
no primeiro semestre de 2012, cresceu 90% se comparado
ao mesmo periodo do ano passado. Para atender a demanda
expressiva do mercado, recentemente a Naturale ampliou
em 30% sua planta fabril, fator que permitiu que triplicasse a
produgao de granolas.A empresa esta investindo em melhorias
ndo s6 para a empresa, mas também em inovagbes que vao
chegar até o consumidor.

DSM COMPLETA A AQUISICAO DA
DIVISAO DE CULTURAS E ENZIMAS DA CARGILL

A DSM, empresa global de Ciéncias da Vida e Cién-
cias dos Materiais, divulgou a conclusao com sucesso da
aquisi¢do da divisao de culturas e enzimas da Cargill. A
unido formalizada cria uma fornecedora lider global de
ingredientes para laticinios. A combinagdo de negécios
estd alinhada aos planos ambiciosos da DSM para expandir
o mercado de produtos lacteos.A maior diversificagdo de
laticinios que agora existe requer uma oferta versatil de
culturas, melhorando o sabor e textura, e proporcionando
beneficios a satde e conveniéncia. Com uma das linhas
mais amplas de ingredientes para laticinios, contemplando
enzimas, 6mega 3, vitaminas, culturas, probidticos, bioati-
vos, sistemas de conservagao e testes,a divisao resultante
da aquisi¢do tera capacidade de atender as necessidades
de clientes mundialmente. A nova divisdo possui uma
extensa oferta de enzimas produzidas por fermentagao
e de origem animal.A linha ampliada de culturas oferece
sabor, performance e diferenciagao para produtos lacte-
os tradicionais e étnicos em todo o mundo. A linha de
amadurecimento e formagio de
superficies, por exemplo, permite a
criagao de sabores e texturas espe-
cificos para as diversas variedades
de queijos regionais.A DSM conta
com mais de 100 anos de experién-
cia na aplicagdo da pesquisa funda-

mental em solugSes alimenticias e nutricionais baseadas na
fermentagao.Aproximadamente 500 cientistas trabalham
no DSM Biotechnology Center, desenvolvendo analises
de isolados microbianos voltados para a fermentagao e
para aplicagdes e processos produtivos. Com a agregagao
de excelentes centros de conhecimento em aplicagao e
desenvolvimento de produtos, nos Estados Unidos e na
Franga,a nova divisao passa a contar com um fornecimen-
to estratégico de inovagbes. Destacam-se os segmentos
de iogurte e bebidas lacteas que, em todos os continentes,
apresentam forte crescimento impulsionado pela demanda
do consumidor por produtos derivados do leite saudaveis
e versateis. A nova divisdo tera presenca global, com ins-
talagées de produgio em trés continentes. Nos Estados
Unidos, o destaque é para a produgao de culturas bulk
starter e direct set,além de lipases e coagulantes. Na Franga,
a divisdo tem como foco as culturas de amadurecimento e
de formagao de superficies, assim como culturas lacticas e
enzimas fermentadas.Ja na Australia,a produgio é voltada as

culturas direct set.Assim,a DSM esta po-

sicionada para atender as necessidades

de produtores de laticinios em qualquer

parte do mundo.A integragao das duas
divisGes sera promovida nos préximos

meses, prevendo-se a sua conclusao em
meados de 2013.
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ALIMENTOS FUNCIONAIS E O CANCER DE MAMA

e Y

No Brasil, o cancer de mama figura como o
mais frequente tipo de neoplasia em incidéncia
e mortalidade, entre mulheres. Assim, uma vez
reconhecida a elevada incidéncia e mortalidade
do cancer de mama, a prevengao, assim como
o controle deste, sio de grande relevancia,
representando um importante problema de
saude publica. A quimio prevengao através
dos alimentos funcionais emerge como um
importante instrumento na prevengao e controle do cancer
de mama, sugerindo mecanismos de agdo anticarcinogénicos,
antioxidantes, antiinflamatérios, anti hormonais, antiangiogé-
nicos.As frutas vermelhas, como framboesa e amora, contém
fitonutrientes anticancerigenos chamados antocianinas que
retardam o crescimento de células pré malignas e evitam a
formacao de novos vasos sanguineos, que podem alimentar um
tumor. Esses alimentos também sdo 6timas fontes de vitamina
C, flavondides e fibras, esséncias ao funcionamento do orga-
nismo. Uma pesquisa feita pela Harvard School of Public Health,
nos Estados Unidos, revelou que a cenoura é um alimento
eficaz na prevengao contra o cancer de mama.A descoberta
surgiu apos o acompanhamento de 12 mil mulheres, 5.700 com
cancer de mama e 6.300 saudaveis, que serviram como grupo
de controle.Apds terem sua dieta controlada, constatou-se que
consumir duas porgoes do vegetal todos os dias reduz o risco
de desenvolver a doenga em até 17%. Isso acontece gragas
ao betacaroteno, que protege o DNA contra a oxidagao, evi-
tando a formacao de radicais livres. De acordo com o estudo,
entretanto, tal porcentagem so6 pode ser atribuida a mulheres
na pré-menopausa. Estudos ja mostraram que flavonodides,
presentes na uva, podem retardar o crescimento de células
malignas no organismo. Entretanto, para que os adoradores
de vinho tinto nao abusem da bebida com a alegagao de que
ele faz bem para a satide. O excesso de dlcool prejudica todo
o metabolismo e pode ser vir de gatilho a outras doengas,
além de fragilizar a imunidade. Um estudo publicado na revis-
ta Cancer Prevention Research, da Associagdo Americana para
Pesquisa sobre Cancer, mostrou que romas podem ajudar
na prevengido contra o cancer de mama. Eles analisaram a
interagdo dos compostos do fruto com a enzima aromatase,

e

responsavel pela produgido de estrogénio e fundamental para
o surgimento de células cancerigenas. Concluiram, entao, que
o fruto inibe sua acdo. Por meio do estimulo das enzimas do
corpo, o sulforano, presente nos brécolis, elimina substancias
que podem originar células cancerigenas no corpo. Outros
vegetais que também produzem esse efeito sdo a couve-flor
e o repolho.Recomenda-se o consumo de meia xicara de cha
do alimento por dia. Pesquisadores do Comprehensive Cancer
Center, da Universidade de Michigam, nos Estados Unidos,
afirmam que especiarias, como pimenta preta e curry, podem
atuar na diminui¢do do aparecimento de células cancerigenas
sem danificar as células saudaveis da mama. Soja e derivados,
como leite de soja e tofu, contém nutrientes em sua com-
posi¢do chamados fitoestrogénio. Ele é similar ao horménio
estrogénio natural, produzido pelo corpo feminino a partir da
adolescéncia e, por isso, ocorre uma competicao entre ambos
dentro do nosso organismo. Evidéncias cientificas sugerem o
papel promotor da gordura dietética no desenvolvimento do
cancer de mama e correlacionam o consumo excessivo de
gordura com o aumento dos indices desta neoplasia, especial-
mente na pés-menopausa. Onde ha maior correlagdo entre
o teor de gordura da dieta e os niveis séricos de estradiol.
Considerando a variacao entre o consumo de alimentos fontes
de gordura entre os diversos paises, nota-se uma tendéncia
a redugdo das taxas de incidéncia de neoplasia mamaria na-
queles cujo consumo de fontes de n-3, em especial, o 6leo
de peixe, sdo elevados, como nos paises asiaticos. Entre os
micronutrientes mais investigados por sua atuagao quimio
preventiva na carcinogénese mamaria é importante ressaltar
as vitaminas antioxidantes, ou seja, as vitaminas A, C e E ,assim
como o folato (Vitamina B9), e o selénio.

GEMACOMTECH LANCA
SUA GRADE DE WEBINARS
PARA 2013 -

Pioneira no Brasil na implantagao de
seminarios on line (ou webinars como sao
chamados internamente), exclusivos para a area de alimentos,
abertos ao publico em geral,a Gemacom Tech anuncia para
oano de 2013 sua grade de cursos.Desde 201 | a Gemacom

Gemacom Tech

Tech vem oferecendo ao mercado uma grade com quatro
webinars anuais e, para 2013 uma novidade sera a insercao de
mais uma apresentagao na agenda, que comegara em margo,
totalizando cinco eventos no ano. A grande novidade é a
insercao de uma apresentagao sobre ten-
déncias de mercado, que sera a primeira
do ano, além dos conteldos técnicos de
alta qualidade, habituais nos webinars
da Gemacom Tech. Para tirar duividas ou se cadastrar para
receber os convites dos webinars envie um email para
seminario@gemacomtech.com

MAIS COR NOS ALIMENTOS!

Os alimentos funcionais, além de seu papel na nutrigio,
contém substancias biologicamente ativas capazes de for-
talecer o organismo, prevenindo doengas e auxiliando em
seus tratamentos. Estudos epidemiolégicos tém confirmado
que a deficiéncia do consumo de acidos graxos poliinsatura-
dos (6mega 3), proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas,
calcio, ferro, iodo, flior, selénio e zinco causam as doencas
cronico degenerativas (cardiovasculares como infarto e
derrames, cancer, hipertensao, diabetes, obesidade).Todos os
alimentos tém propriedades nutricionais,
porém alguns possuem constituintes
com fungdes benéficas especiais, sendo
classificados como funcionais. O termo
“alimentos funcionais” surgiu no Japao,
pioneiro na produgao e comercializagao
de alimentos funcionais na década de 80.
La sdo conhecidos como Foshu (Foods
for Specified Health Use), e tem selo de
aprovagao do Ministério da Salide e Bem
Estar. Para que seus beneficios sejam sentidos é necessario
que seu consumo seja regular. Os principais sdo os vegetais,
frutas e cereais integrais, pois grande parte dos componentes
ativos estudados se encontram nesses alimentos.Também é
indicado substituir em parte o consumo de carne de vaca,
embutidos e outros produtos a base de carne vermelha
por soja e seus derivados (carne, leite e isolados protéicos
de soja) ou peixes ricos em 6mega 3.Além disso, esses ali-
mentos somente funcionam em seu pleno potencial quando
fazem parte de uma dieta balanceada, ou seja, se vocé estiver
utilizando um alimento para o controle do colesterol, so-
mente tera resultados positivos se a ingestdo dos alimentos
funcionais estiver associada a uma dieta pobre em gordura
saturada e colesterol. O mercado mundial de alimentos
funcionais cresce continuamente, e em 2000 apresentava
um potencial de vendas de cerca de US$ 70 bilhdes ao ano.
Produtos industrializados enriquecidos artificialmente com
vitaminas e minerais, como bolachas, margarina e leite, nao
sdo considerados funcionais. Para entender facilmente os
grupos de alimentos funcionais, podemos observar as co-
res dos alimentos, que tem relagdo com os componentes
funcionais que fornecem suas propriedades na prevengao e
combate as doengas. Os laranja sio ricos em vitamina A e
C; possuem antioxidantes que combatem os radicais livres,
sdo benéficos para a pele e podem ser encontrados na ce-
noura,abdbora, tangerina, manga e batata doce. Os amarelos
sdo alimentos também antioxidantes e ricos em vitamina
A e C; agem no fortalecimento dos tecidos, dos cabelos,
combatem a cegueira noturna, mantém o sistema nervoso
saudavel, além de protegerem o coragdo e aumentarem de
maneira geral a imunidade do organismo. Estao presentes no
abacaxi, ameixa amarela, caju, péssego, carambola, damasco,
mamao, milho, pimentao amarelo, meldo, limao e maracuja.
Os vermelhos também contém antioxidantes e licopeno,
uma substancia que produz a cor avermelhada que aliada a
vitamina C atua na protegio contra diversas doengas, auxi-
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liando na prevengao do cancer de prostata, do diabetes, da
hipertensao, das doencgas vasculares, do envelhecimento
precoce e impedem o aparecimento do estresse fisico e
mental. Entre eles, estio o pimentao vermelho, tomate a
beterraba, ma¢a, melancia, cereja, repolho roxo, morango
uva, caqui, framboesa, pitanga, roma, goiaba e a nectarina. Os
verdes também apresentam antioxidantes que combatem
os radicais livres, contém ferro, célcio, potassio, magnésio,
vitaminas A, C, e K, a cor verde ¢é resultante da clorofila
um potente energético celular. O ferro é encontrado nas
fontes animais como a carne, peixe, gema de ovo e cereais,
e também em grande proporg¢io nos
vegetais, em especial nos verde escuro
como o espinafre, o brocolis, e a couve.
Participam na formagiao dos globulos
vermelhos, que levam o oxigénio para
as células de todo o corpo. Sua insufici-
éncia provoca a anemia. As substancias
presentes nos vegetais verdes tém pro-
priedades antiinflamatorias, protegem
contra catarata e reduzem o risco de
diversos tipos de céncer, previnem contra doengas cardi-
acas, diabetes, osteoporose, derrames, caries, e ajudam na
diminui¢do dos indices de mortalidade infantil. Os vegetais
verdes contém mais vitaminas C que a laranja, mais vitamina
E que o trigo, sdo encontrados também na couve-flor,acelga,
alface, repolho, salsa, agriao, chicéria, ricula, pimentao verde,
manjericao, abacate, kiwi, ervilha, abobrinha, quiabo, vagem,
ervilha, limao e pepino. Os alimentos brancos, ricos em
substancias antiinflamatérias, antifungicas e antitumorais.
Sua cor branca é resultante da flavina rica em minerais,
como calcio e fosforo que ajudam na manutengio dos
ossos e dentes, carboidratos e vitamina B6, que favorece a
respiragao das células e ajuda no metabolismo das proteinas.
Essas substincias sdo encontradas no alho, banana, batata,
cebola, couve-flor, feijao branco, maga, péra, palmito, chuchu,
cogumelo, mandioca, nabo e rabanete. Os alimentos como
o leite, queijo, couve-flor, batata, arroz, cogumelo e banana
sdo também excelentes fontes de calcio e de potassio, e
agem na formagao e manutengio dos ossos e musculos. Os
marrons sio composto pelos cereais integrais e sementes,
possuem grande quantidade de fibras, sdo ricos em selénio,
vitamina B e E, tem fun¢des antioxidantes, vasodilatadoras,
anticoagulantes, atuam contra a fadiga. Suas fibras regulam
o intestino, agem no controle do colesterol e da diabetes,
combatem a ansiedade, e a depressao e previnem contra o
cancer e as doencas cardiovasculares. S3o encontrados nas
nozes, avela, canela, castanha, centeio, cevada, grao-de-bico,
améndoas, amendoim, arroz integral, aveia integral, feijao,
lentilha, pao integral, pinhao, soja, tamarindo e trigo. Os roxos
ou azulados contém antocianina, um pigmento que é fonte
de disposi¢ao mental e da energia fisica.

Beneficia o sistema nervoso, os musculos, o coracio,
retarda o envelhecimento e neutraliza substancias canceri-
genas. Presente na alcachofra roxa, ameixa roxa, amora, uva,
figo, beterraba, repolho roxo, berinjela, feijao-preto, figo e
jabuticaba.
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TATE & LYLE LANCA
ADOCANTE TASTEVA™
STEVIA SWEETENER

ATate & Lyle,fornecedora global de ingredientes e solu-
¢Oes para a industria de alimentos e bebidas, lanca Tasteva™
Stevia Sweetener, um adogante a base de estévia que ofe-
rece dulcor sem calorias. Com Tasteva™ Stevia Sweetener,
os fabricantes de alimentos e bebidas que buscam dulgor
a partir de uma fonte natural podem reduzir os niveis de
aclcar de seus produtos em 50% ou mais (dependendo
da aplicagdo e sujeito aos niveis maximos permitidos pela
legislagao local), sem o sabor residual amargo de alcaguz
frequentemente associado a outros adogantes a base de es-
tévia.ATate & Lyle analisou por dois anos a composicao de
diversos glicosideos de esteviol e desenvolveu um processo
patenteado para oferecer a industria o balango 6timo de
dulgor com 100% de sabor.As pesquisas realizadas pela Tate
& Lyle e o parecer de clientes ao redor do mundo mostram
que o Tasteva™ Stevia Sweetener fornece um dulgor puro
e uma clara vantagem em termos de sabor em relagao ao
Reb A 97 e outros ingredientes derivados da estévia. Tais
vantagens foram demonstradas em uma ampla gama de apli-
cagdes alimenticias, incluindo bebidas e produtos lacteos.

Segundo a Tate & Lyle, Tasteva™ Stevia Sweetener fornece
um sabor superior e é uma alternativa natural ao aglcar
no sentido de auxiliar os clientes a enfrentar o desafio
de reduzir o conteudo calérico e de aglcar; além disso, o
cliente também se beneficia do portfolio de ingredientes
especiais da Tate & Lyle e de suaprofunda experiéncia em
projetar solugoes no ramo de adogantes.

ATate & Lyle é fornecedora mundial de ingredientes e
solugdes para a indUstria de alimentos, bebidas e outras,
operando a partir de mais de 30 unidades de produgao
ao redor do mundo. Opera por meio de duas unidades
de negécios mundiais, a de Ingredientes Especiais e a de
Ingredientes basicos, apoiadas pelas unidades de Inovagao
e Desenvolvimento Comercial. A estratégia do grupo é
se tornar lider mundial no fornecimento de Ingredientes
Especiais para Alimentos por meio do foco disciplinado
no crescimento. Os Ingredientes Especiais para Alimentos
incluem amidos especiais (amidos, adogantes e fibras a
base de milho),adogantes sem calorias (incluindo sucralose
Splenda®) e Sistemas de Ingredientes que fornecem solu-
¢oes em mistura de ingredientes. Os Ingredientes texturi-
zantes incluem amidos a base de milho, amidos industriais
e produtos para fermentagao (principalmente acidulantes).

TATE “ LYLE

ALIMENTACAO ADEQUADA
PODE EQUILIBRAR
A PRESSAO ARTERIAL

A doenga é responsavel por metade de todas as mortes por
derrame e problemas cardiacos no mundo, segundo a Organi-
zagdao Mundial da Saide (OMS). Porém, uma boa alimentagio
pode ser uma forte aliada na luta contra a doenca. Alimentos
ricos em calcio, magnésio e potassio ajudam a manter a pressao
arterial estabilizada e podem ser acrescentados a dieta para
potencializar o efeito da redugio do sal. Dados da Sociedade
Brasileira de Hipertensao (SBH) indicam que no Brasil a doenga
atinge cerca de 25% da populagao. Cerca de 50% desses pacien-
tes estio na terceira idade e 5% sao criancas e adolescentes. A
maioria das pessoas desenvolve a doenga depois dos 25 anos,
motivados principalmente pelos habitos da vida moderna. O
potassio € fundamental para algumas funges do corpo. Ele
ajuda na regulagdo do sistema nervoso e nas fungdes renais,
cardiaca e muscular.Além disso,ajuda no bom funcionamento do
pancreas. O potassio pode ser encontrado em bananas, batata,
feijoes, abacate, agua de coco, beterraba, damasco, entre outros
alimentos. E fundamental consumir alimentos ricos em potéssio,
mas € importante saber que a maior parte deste nutriente é
perdida na agua com a fervura e cozimento dos alimentos, entéo,
a melhor forma de consumi-los é na forma crua ou cozido a

vapor. O calcio também ajuda a controlar a pressao arterial,
atua na cicatrizagao de feridas e produz enzimas importantes
do corpo que estao relacionados com a digestao e metabolismo.
O calcio pode ser encontrado no leite e seus derivados como
iogurte e queijo,semente de gergelim e em vegetais de cor ver-
de escuro ,como couve e espinafre por exemplo. O magnésio
desempenha um papel importante no metabolismo, colabora
em mais de 300 reagdes quimicas no organismo, contribui na
sintese de proteinas e também ajuda nas fungSes de algumas
enzimas do corpo. O mineral é necessario para a produgio e
transporte de energia no corpo e também ajuda a regular a
pressdo arterial de uma forma natural. O magnésio esta nas
folhas verde-escuras, feijao, maga, cacau e abacate.Também pode
ser encontrado em cereais integrais e seus derivados, como
granola, aveia, farelo de milho e gérmen de trigo e em nozes
e sementes, como girassol, gergelim, amendoim e castanhas. A
recomendagao do Ministério da Satide é que sejam consumidos
no maximo 5 gramas de sal por dia, o equivalente a uma colher
de cha.Para saber a quantidade de sal em um alimento é preciso
multiplicar o valor de sédio no rétulo do alimento por 2,5. Por
exemplo: um produto com 500mg de sodio tem 1,25 g de sal.
Consumir sédio em excesso contribui significativamente para
o aumento da pressao arterial. Cada grama de sal contém 400g
de sédio, no entanto, vale lembrar que o sédio esta presente
naturalmente em muitos alimentos, e que alguns tipos de ali-
mentos como macarrao instantaneo e caldo de carne chegam
a ter mais de 1000g de sédio por porgao.
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PREVINA DOENCAS COM SUCOS FUNCIONAIS

Enriquecer as dietas alimentares com sucos funcionais
tem sido uma recomendagio frequente dos especialistas
para a prevencio de doengas e melhorar o funcionamento
do organismo humano.As frutas como ameixa, cranberry
e roma sao fontes de nutrientes benéficos ao organismo.
Essas bebidas contribuem, por exemplo, para a redugao do
risco de doengas crénicas nao transmissiveis, como hiper-
tensdo arterial, e outras cardiovasculares, além de diabe-
tes, hipercolesterolemia, resisténcia a insulina, obesidade
e cancer.A cranberry contém vitaminas (principalmente a
tipo C), minerais, fibras dietéticas e compostos bioativos,
como flavondides e taninos, que sio muito recomendados
para a prevengio de infecgoes do trato geniturinario.
Esse fruto é uma das maiores fontes de flavondides, que
apresentam diversos efeitos positivos, como a redugio do
risco de doencas cardiovasculares, atividade anticancer,
antiinflamatoria, imunomoduladora, hepatoprotetora e
antioxidante. A ameixa contém fendlicos e proantocia-
nidinas, que atribuem a fruta significativo poder antioxi-
dante e previne danos as células, como envelhecimento
precoce e o agravamento de canceres.“Por conter fibras,
essa fruta ajuda na integridade intestinal e no processo
de emagrecimento, pois aumenta a sensagao de sacieda-
de, além de reduzir o colesterol sanguineo e controlar

a glicemia. As pesquisas apontam a eficiéncia do suco de
roma pela agao antioxidante e por conter minerais, como
magnésio, zinco e selénio. Além disso, essa fruta contém
atividade anti-inflamatéria, anticancer, antimicrobiana e
anti-helmintica (farmacos que expelem vermes do trato
gastrointestinal). A maior referéncia da bebida no Brasil
€ a JUXX, Gnica marca a fabricar suco de cranberry com
alta concentracido da fruta, sem corantes, aromatizantes
e aditivos artificiais; qualidade atestada pela Sociedade
Brasileira de Urologia (SBU). Além disso, oferece a linha
de produtos denominada Zero Aclcar, na qual os sucos
sdo adogados com sucralose (Unico adogante feito da
cana de aglcar e nao reconhecido como carboidrato pelo
organismo), garantindo, desta forma, a empresa, o selo de
reconhecimento da Associacdo Nacional de Assisténcia ao
Diabético (ANAD).

Os produtos da JUXX se destacam pela alta qualidade.

Além disso,a marca busca crescimento no mercado em que

atua, sempre preocupado com bem estar de quem a escolhe.

No segmento de sucos e bebidas, a JUXX se destaca pela
expansao das suas vendas em mais de 100% ano apds ano
desde quando iniciou suas operagées em 2007, uma prova
do reconhecimento dos beneficios e dos diferenciais que
os produtos JUXX garantem aos seus consumidores.

RASPBERRY - RICA EM ANTIOXIDANTES

Também conhecida como framboesa
vermelha, a raspberry é uma fruta com
sabor suave, muito utilizada em doces. Por

ser rica em componentes bioativos essenciais
para o bom funcionamento do organismo, atua
como uma grande aliada para uma alimentagao
saudavel. A raspberry tem capacidade de acelerar
o metabolismo e é muito eficiente no processo
] da queima das gorduras
periféricas, devido ao
composto fendlico,

' que é muito pareci-
l ; do com a capsaicina,
' componente en-
contrado nas

-
\

pimentas e que também acelera o metabolismo basal. O
composto fendlico controla a adiponectina, que propicia
maior queima da glicose com aumento do catabolismo dos
acidos graxos. Essa substancia em excesso na circulagio
sanguinea pode causar o aumento de peso. O extrato da
raspberry é utilizado na preparagao de medicamentos e de-
sempenha uma fungdo importante na obtengao dos efeitos
desejados sobre a lipdlise, favorecendo a queima de gordura
periférica e corporal. Com alto poder antioxidante, a fruta
também atua como antienvelhecimento, devido a presenga
de resveratrol, e combate o surgimento de algumas doengas
cardiacas e cerebrais, além de auxiliar a congestao hepatica.
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COCOFRUIT APOSTA EM FORMULAS FUNCIONAIS

Entre 2011 e 2016, mais ™ ?
de 350 milhdes de reais serio [ ™
aplicados na cadeia do coco no
Brasil, e o foco principal desse
investimento sera a agua. A ca-
tegoria, aos poucos tem sentido
esse aquecimento, uma vez que
as fabricantes tem voltado sua
producao para o mercado inter-
no. Nos quatro primeiros meses
deste ano, os brasileiros consumi-
ram 20,9% mais de agua de coco,
em relagao ao mesmo periodo de
2011, segundo dados da Nielsen.
A venda da bebida movimentou
R$ 140 milhdes, quase a metade
dos 300 obtidos em 201 I, enquanto a produgao nacional al-
cangou 2 bilhSes de cocos, sendo que metade foi destinada a
agua, conforme dados do Sindicato Nacional dos Produtores
de Coco do Brasil (SINDCOCO). Ja de acordo com niime-
ros da Associagdo das Industrias de Refrigerantes e Bebidas
ndo alcodlicas (ABIR), a categoria tem crescido o consumo
antes desse periodo, desde 2009. De 13 para c3, o brasileiro
ja consumiu o equivalente a mais de 60 milhSes de litros do
produto, gerando um consumo per capita anual de 0,32 litros.
Esse nimero, quando comparado aos sucos que corresponde
a 2,79 litros per capita, ainda é pequeno. No entanto, quando
comparado ao mercado de refrigerantes, representa 86 litros
per capita, o que demonstra o crescimento do consumo em
relagdo a categoria. Para aproveitar as oportunidades que se
desenham com a agua de coco, fabricantes vém investindo no
desenvolvimento de sucos mistos, utilizando o produto como
base. Além de oferecer sabores diferentes dos tradicionais
encontrados no mercado, a versao apresenta a vantagem de
somar diferentes componentes nutricionais de frutos distin-

tos, seguindo outra tendéncia de mercado:a busca pela satide.

Tem-se observado uma demanda cada vez maior por bebidas

com énfase em suas propriedades
nutricionais e funcionais. Embora
cor, sabor e aroma ainda sejam
aspectos observados pelos con-
sumidores, em busca de uma vida
mais saudavel, as propriedades
nutricionais ganham cada vez
mais importiancia no momento
de adquirir um produto alimentar.

Muitos sucos de frutas apre-
sentam sabor intenso e ads-
tringente. Uma alternativa para
melhorar o sabor é a diluicio ou a
mistura com outros sucos menos
acidos, resultando em um suco
suave e agradavel. Seguindo essa
formula é que foram elaboradas as combinagdes equilibradas
de Cocofruit. A empresa surgiu em 2009, no Espirito Santo,
com o objetivo de agregar valor a agua de coco.A ideia pioneira
de unir polpa de frutas, de coco e agua de coco e em alguns
casos também a polpa do coco (para reduzir os indices de
acidez do abacaxi ou da tangerina) tinha o objetivo de fazer
um produto equilibrado, saudavel e saboroso. Por essa razao
a empresa foi a primeira a envasar essa mistura no Brasil.
Depois de mais de trés anos de estudos e testes de mercado,
a marca chegou a Sdo Paulo em 2012. Para a fabricante, os
fatores de equilibrio encontrados no produto sio mais im-
portantes que as cores vivas e aromas intensos conseguidos
por meio da adigdao de corantes e aromas artificiais de outras
bebidas. A formula equilibrada preserva o aroma do coco e
das frutas usadas em sua composigdo. Além disso, a agua de
coco pode representar um produto rival as bebidas isotonicas
artificiais para os praticantes de atividades esportivas devido
a sua capacidade de repor eletrélitos. Uma bebida equilibrada
como Cocofruit pode nio ter a cor viva de uma bebida que
contém corante, mas sua composicao exclusivamente natural
é o diferencial.

GEMACOM TECH AMPLIA
CENTRO DE INOVACAO
TECNOLOGICA

A Gemacom Tech iniciou as obras para a ampliagao
do seu Centro de Inovagao Tecnoldgica, na unidade de
Juiz de Fora, MG, onde ja funciona a matriz da empresa
e algumas linhas de producdo. Nesta unidade ha também
um laboratério dedicado exclusivamente a Pesquisa, De-
senvolvimento e Inovagao (PD&I), dotado de planta piloto
e laboratério de aplicagdo de produtos. Serao investidos
R$ 5 milhGes para a construgao das novas instalagoes, que

abrigarao plantas piloto de laticinios e panificagao. Segundo
a empresa, a infraestrutura seguira o padrao das suas ins-
talagGes, incluindo pressao positiva nas plantas piloto, e o
grande diferencial deste Centro de Inovagao Tecnologica
€ que o mesmo segue os padrées das normas NBR ISO
9001:2008 (qualidade), SO 14001:2004 (meio ambiente) e
OHSAS 1800:2007 (saude e seguranga), assim como a uni-
dade industrial. A expectativa é que o Centro Tecnolégico
seja inaugurado em abril de 2013, ampliando ainda mais a
capacidade dos trabalhos técnicos da empresa.

Gemlacom Te(;h

1 em Ingredie

DSM ADQUIRE FORTITECH

A DSM, empresa mundial de ciéncias da vida, anunciou
o acordo para adquirir a Fortitech, Inc. Apés a conclusao,
que é esperada para antes do final do ano, a empresa fara
parte dos negocios de Nutrigio Humana & Satide da DSM.
A aquisi¢do criard uma das empresas lideres no desen-
volvimento e fabricagao de ingredientes para alimentos e
bebida, nutrigao infantil e suplementos dietéticos.Segundo a
Fortitech,a combinagdo das capacidades mundiais permitira
oferecer um recurso mais amplo e completo aos clientes,
bem como produtos inovadores e personalizados. Juntas,
as empresas possuem um banco de dados de pesquisa
cientifica mais forte e exceléncia técnica que permitira
agregar valor superior aos produtos e servigos Fortitech.

A DSM, fornecedora mundial de produtos nutricio-
nais, apresenta um completo portfélio de carotendides,
vitaminas, lipidios nutricionais, nutracéuticos, bem como
ingredientes de desempenho especiais. Como parte do
DSM, a Fortitech tera acesso direto a ciéncia, tecnologia
e pesquisa destes ingredientes exclusivos, permitindo o
desenvolvimento de blends de alimentos personalizados.
De acordo com s DSM, a aquisi¢ao da Fortitech ajudara a
expandir sua presenca e oferecer mais valor aos clientes;
com a Fortitech,a DSM sera capaz de
fornecer pré-misturas personalizadas,
ingrediente alimenticios e misturas
para os seus clientes e, a0 mesmo
tempo, fortalecer sua presencga in-
ternacional. Para a DSM, a Fortitech
se tornara uma parte importante dos
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negocios de Nutricdo Humana & Satide da DSM Nutritio-
nal Products.A Fortitech permanece comprometida com
o desenvolvimento e fabricagdo de misturas de ingredien-
tes alimenticios de qualidade, fortificados com nutrientes,
para qualquer aplicagao, em qualquer lugar do mundo.

Fundada em 1986,a Fortitech é lider mundial no desen-
volvimento de pré-misturas de alimentos personalizados,
ingredientes e misturas para alimentos e bebidas, nutricao
infantil e suplementos dietéticos, integrando ingredientes
funcionais a partir de uma selegao abrangente de vitaminas,
minerais, nucleotideos, aminoacidos, extrato de ervas, nu-
tracéuticos, cafeina, proteinas, carboidratos e enzimas. Com
sede em Schenectady, Nova lorque,a empresa possui uma
rede mundial de instalagdes de fabricagao e distribuicao
em toda a Europa, Asia-Pacifico,América do Sul, México e
Estados Unidos (Nova York e Califérnia).

A DSM é uma empresa mundial de base cientifica em
saide e nutrigao. Ao unir suas competéncias Unicas em
ciéncias da vida e ciéncias de materiais,a DSM promove a
prosperidade economica, progresso ambiental e avangos so-
ciais para criar valor sustentavel para todos os interessados.
A DSM oferece solugdes inovadoras que alimentam, pro-
tegem e melhoram o desempenho em mercados mundiais,
como alimentos e suplementos dietéticos, cuidados pessoais,

alimentagao, produtos farmacéuticos,
dispositivos médicos, automotivo,
tintas, elétrica e eletronica, protegao

da vida, energia alternativa e materiais
de base biologica. A DSM apresenta

vendas liquidas anuais de cerca de
€ 9 bilhoes.

COGUMELOS NO PRATO DOS BRASILEIROS

Refogado na manteiga, in natura,em sala-
das, fritos, grelhados, no risoto ou no yakis-
soba. Sdo inumeras as opgbes de preparo
do shimeji e do shiitake, cogumelos muito
saborosos e que vém ganhando espago
no paladar do brasileiro. Ambos contém
acido fdlico, vitamina C e minerais como
o fosforo e potassio. Além disso, possuem
fibras que ajudam na digestao, reduzem o
risco de doengas cancerigenas e ajudam a
regular os niveis de colesterol. Por possuirem o acido folico,
atuam no humor e previnem malformagoes fetais. Possuem
diversos beneficios além de serem muito saborosos. é possivel
criar as mais diversas receitas, sempre bastante nutrientes.
Além de bastante saborosos, eles possuem poucas calorias.
A cada 100g de shiitake,por exemplo, ha apenas 55kcal. Ja o
shimeji possui 4 kcal a cada 70g, excelente para quem esta de
dieta ou busca uma alimentagio saudavel. Originario da Asia,
o Shiitake foi o primeiro cogumelo comestivel a ser cultivado
no mundo, em toras ou substratos a base de serragem de

madeira. Atualmente na China e no Japio,
o Shiitake é tao trivial na alimentacdo como
o arroz e o feijao no Brasil. De acordo
com produtores do cogumelo, ele ocupa
o segundo lugar em consumo no mercado
mundial e brasileiro, ficando somente atras
do champignon de Paris. No Brasil, é muito
utilizado na culindria asiatica e seu consumo
entre os brasileiros vem crescendo.Exotico,
€ um alimento nutritivo e saudavel por se
tratar de uma agricultura natural. O cultivo do fungo dispensa
o uso de adubos e defensivos agricolas (agrotéxicos), neces-
sitando apenas de 4gua limpa e madeira.Também nao precisa
de grandes areas nem exige instalagao sofisticada, o que via-
biliza o cultivo. O Shimeji € uma espécie de fungo comestivel.
Inicialmente, era cultivado em paises orientais e atualmente é
conhecido no mundo todo. E cultivado em troncos de arvore
ou por meio de substrato, dentro de potes ou sacos plasticos.
O Cogumelo in natura € muito mais sadio, pois conserva muito
mais o seu sabor original.
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NOVOS FUNCIONAIS DAVOGLER INGRENDIENTS

Uma nova parceira fechada com a Stephan Nutrition,
permite a Vogler Ingredients a distribuicao de dois novos
produtos que permitirao aplicagbes nos mais diversos
produtos, mudando o dia a dia de forma positiva e saudavel.
Um dos produtos é o Marinol 6mega 3. Trata-se de um
concentrado de 6leo de peixe natural contendo altos niveis
de acidos oleosos de 6mega 3, conhecidos como EPA, e
também o DHA, um acido em formato de triglicerideo em
uma férmula es-
tavel. O compos-
to nao tem gos- . 1°
to e tampouco arl nOI
odores indeseja-
veis encontrados

nos alimentos. Este ingrediente oferece oportunidades
no desenvolvimento de novos produtos envolvendo as
mais diversas aplicagées. O outro produto é o PinnoThin.
Atualmente, cada vez mais as pessoas procuram levar uma
vida mais saudavel, buscam a reeducagio alimentar junto
a nutricionistas. Este produto se insere de forma positiva
nesse tipo de tratamento. E 100% natural e age no orga-
nismo como um inibidor de apetite.
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CONSUMO DE AMENDOIM
AJUDA A BAIXAR O NIVEL
DO COLESTEROL RUIM

O consumo de amendoim no
Brasil tem se diversificado nos ul-
timos anos, principalmente devido
aos seus beneficios alimentares.
Atualmente, é usado em biscoitos,
doces, sorvetes e snacks. Como
lanche rapido, acompanha o brasi-
leiro em estadios, shows, reunides
e voos nacionais. Pesquisa realizada
pelo Ibope, encomendada pela As-
sociacao Brasileira das Industrias de
Chocolate, Cacau,Amendoim, Balas
e Derivados (ABICAB), revela que 66% da populagio brasileira
tem o habito de consumi-lo. O amendoim tem grande quanti-
dade de proteinas vegetais — de 25% a 30% de sua composigao,
e é rico em fitoesterdis,um tipo de gordura presente em 6leos
vegetais e frutos oleaginosos, reconhecida desde a década
de 50 por sua capacidade de baixar os niveis de colesterol
ruim (LDL) do sangue.Auxilia, ainda, no controle do peso, da
gordura abdominal e dos niveis de aglicar no sangue. Quando
consumido na quantidade certa (recomenda-se 30g por dia) e
em lanches intermediarios, o amendoim garante a saciedade
por mais de duas horas, o que inibe a ingestao de lanches mais
caléricos. Ou seja, além de ndo engordar; ajuda no processo de
reeducacio alimentar. Novas pesquisas tém demonstrado que
os fitoesterdis possuem efeito anticancerigeno, com atuagao
no organismo em diferentes frentes: inibindo a proliferacao
celular, estimulando a morte de tumores e modificando alguns
dos horménios que levam ao crescimento destes. Estudo
publicado no The Journal of Nutrition, em 2008, revelou que
um grupo de pessoas que consumiu amendoim diariamente

apresentou 33% menos incidéncia de tumores. O Estado de
Sao Paulo é responsavel por 80% da produgio nacional de
amendoim, sendo a Santa Helena,situada em Ribeirdo Preto,a
maior empresa fabricante de confeitos a base de amendoim. In-
clusive, foi uma das primeiras do setor de amendoim a obter o
selo de qualidade Pré-Amendoim, da ABICAB, que atesta a boa
procedéncia, o excelente armaze-
namento e a qualidade de todos os
produtos fabricados pela empresa.
A presenca do selo nas embalagens
€ mais uma confirmagao da quali-
dade da marca, conquistada nestes
70 anos de presenga no mercado
brasileiro.As anlises dos produtos
sdo realizadas pela SGS do Brasil,
empresa suica de renome inter-
nacional, contratada pela ABICAB
para emitir a certificagio do Proé-
-Amendoim. Para manter esse reconhecimento internacional,
a empresa investe constantemente em profissionais altamente
capacitados, matérias-primas selecionadas e em melhorias nos
processos de instalagao e tecnologia de suas unidades.Toda a
preocupagio da Santa Helena com seus produtos vem garan-
tindo o reconhecimento e a admiragao dos consumidores. A
composi¢ao do amendoim € rica em acidos graxos insaturados,
benéficos a salde, e fonte de proteina vegetal, fibra dietética,
minerais, vitaminas e antioxidantes. Por isso, é um grande aliado
da nutri¢ao humana. Produzido em areas de renovagao com
cana-de-aguicar; o amendoim promoveu significativas mudangas
econdmicas ao gerar empregos e renda no interior paulista,
em regioes sem espago para uma cultura alternativa. Pequenos
produtores de cana, por meio de arrendamentos, tornaram-se
grandes produtores de amendoim. Cidades como Jaboticabal,
Dumont e Ribeirao Preto sao grandes produtoras e pioneiras
no modelo de rotacdo da cana-de-aciicar com amendoim. Em
todo o Brasil, estima-se uma produgao que supera 300 mil
toneladas na safra 201 1/2012.



