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DUPONT NUTRICAO & SAUDE APRESENTA SOLUCAO
PARA O MERCADO BRASILEIRO DE LACTEOS

O mercado brasileiro de iogurtes é unico e exige solugoes
customizadas para atender os desafios e as exigéncias desta
industria. Em linha com as demandas deste setor, a DuPont Nu-
tricdo & Saude apresenta aos fabricantes de produtos licteos
um produto mais pratico e inovador, que auxilia na produgdo
de iogurtes e bebidas licteas. Trata-se do YO-MIX®T, uma nova
geragao de culturas, desenvolvida para melhorar a textura
dos produtos lacteos produzidos e comercializados no Brasil,
atendendo as necessidades dos fabricantes quanto ao tempo
de fermentagdo e pos-acidificagao. Desenvolvido com exclusivi-
dade para o pais, o langamento oferece importantes beneficios,
como sabor suave devido ao pH estavel, controle do processo
de fermentagao e produgio, transporte e armazenamento mais
praticos devido ao formato liofilizado. Diferenciais importantes e
que abrem novas oportunidades para os fabricantes de iogurtes.
Segundo a DuPont Nutri¢ao & Satde Brasil, este € um segmento
estratégico devido ao seu grande potencial de crescimento, prin-
cipalmente, no que diz respeito as alternativas que podem ser

levadas aos consumidores finais, considerando aspectos fisicos
e sensoriais no produto acabado. A empresa também destaca
que testes de qualidade comprovam a eficiéncia de YO-MIX®T
para iogurtes e bebidas licteas, sendo a solugdao mais indicada
para a industria no Brasil.

A DuPont Nutrigao & Satide responde aos desafios mundiais
em alimentos, oferecendo uma vasta linha de bioingredientes
sustentaveis e solugdes avangadas de diagnostico microbiologico
para proporcionar alimentos mais seguros, saudaveis e nutritivos.
Através de umat estreita cooperagao com os clientes,a DuPont
combina conhecimento e experiéncia com paixao por inovagao,
para entregar aos clientes um valor inigualavel no mercado.

NOZES DE MACADAMIA PROPORCIONAM INUMEROS
BENEFICIOS A SAUDE

Poucos conhecem a noz de macadamia, porém muitos deveriam
passar a inclui-la em sua alimentagdo diaria para alcangar inimeros
beneficios que a mesma proporciona a salide. Originaria da Australia,
a noz de macadimia é considerada uma das nozes mais gordurosas
existentes e toda esta gordura é monoinsaturada, reduz significati-
vamente os niveis do mau colesterol (LDL).No Brasil varias regices
estdo passando a cultivar a noz de macadamia e, por consequéncia,
ja é possivel encontrar facilmente esta oleaginosa para consumo
diario. O sabor da noz de macaddmia é agradavel, ainda mais se
consumido em forma de aperitivo, torrada e salgadinha. Além de

diminuir o mau colesterol, é rica em diversos outros minerais e
proteinas, como fosforo, magnésio, célcio, potassio, vitaminas BI,
B2 e PP; é um alimento considerado funcional que s6 tem a trazer
beneficios para a satide.O uso de noz de macadamia tende a reduzir
as doengas degenerativas, promover o bem estar e a longevidade.
Estudos recentes realizados pela Universityof Newcastle revelaram
seu poder antiinflamatério, antiestresse e antioxidante.A noz de
macaddmia ja vem sendo utilizada como ingrediente para tortas,
bolos, sorvetes,bombons, molhos, cremes e inimeros outros pratos
a base de carne, peixe e aves.
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AS PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DO OVO

Cozido, mexido, como ingrediente em bolos e tortas, o ovo
costuma estar presente na mesa dos brasileiros, apesar de ja ter
ficado na berlinda tempos atras, tido como um vildo que aumenta
o colesterol. No entanto, estudos comprovaram que a histéria nio
é exatamente da maneira como se imaginou. Proteinas de altas qua-

do ao leite materno, pois reune todos os nutrientes necessarios
para a vida.A clara do ovo é fonte concentrada de albumina, uma
proteina de alto valor bioldgico, e ndo possui gordura: é pratica-
mente proteina pura. Nesse sentido, seu consumo é extremamente
benéfico para atletas, pois ajuda na recuperagao de massa muscular

lidades e uma mistura de diversas substancias vitais tornam o ovo e na diminui¢do de catabolismo protéico (quebra de moléculas

um alimento de grande valor nutritivo. Uma unidade grande contém  de proteina). A orientagdo é que o esportista consuma proteina
cerca de nove gramas de proteina, oito  depois do treino para ajudar na recuperagio e na restauragao dos
de gordura, lecitina e todos os  musculos. O problema é que muitos atletas consomem clara crua,
minerais e vitaminas, com  correndo risco de contaminagdo por salmonela. O ovo aumenta o
excec¢ao da vitamina
C. O ovo é um ali-
mento completo que
apresenta a maior
quantidade de nu-

trientes essen-

colesterol? Mito. Pesquisas realizadas na Ultima década evidenciam
claramente os efeitos benéficos do ovo, indicando que é possivel
consumir uma unidade por dia sem que haja riscos. Portanto, usando
o bom senso em relagao a quantidade, o alimento pode ser con-
sumido sem grandes preocupagdes. O importante é sempre estar
atento ao limite de ingestao diaria total de colesterol que, segundo
ciais a nutrigdo recomendagdes da American Heart Association seguidas no Brasil,
humana em ndo deve ultrapassar 300 mg. Um ovo contém aproximadamente
relagio ao seu  200mg de colesterol, mas é preciso considerar todos os alimentos
conteldo calé-  de origem animal da dieta e ndo somente ele. O principal problema
rico.Demonstrando  de consumi-lo diariamente é dispensar outras fontes de proteina,
o seu incontestavel valor como as carnes, que oferecem diferentes nutrientes. O ideal é

nutricional, pode ser compara-  variar durante a semana.

Os melhores ingredientes da industria alimenticia estao na quantiQ.
A melhor parceria para a sua empresa também.

A quantiQ esta sempre buscando novidades para o mercado alimenticio e coloca a disposicao ingredientes e aditivos que levam
mais salde, sabor e qualidade a mesa de seus clientes. Com suporte para novos desenvolvimentos e uma vasta estrutura logistica,
é uma empresa que agrega valor ao seu processo e ao produto final. Confira alguns de nossos produtos: conservantes, gomas,
aminodacidos, aromas, dioxido de silicio, lactoses, acido citrico, gluten e simplesse.

Televendas: 1]
Sul e Sudeste: 0800 770 0813
Centro-Oeste, Norte e Nordeste: 0800 729 9993

E-mail: nutri@quantiq.com.br

AJINOMOTO  TATE X LYLE ROYAL

Corporation’

Uan

PKelco EASTMAN

www.quantiQ.com.br
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SALADAS COLORIDAS E SAUDAVEIS SAO IDEAIS PARA

AGUCAR O PALADAR

A salada pode ser uma refeicao completa, desde que sejam inclui-
das fontes de todos os grupos alimentares: carboidratos, proteinas,
gorduras, vitaminas, minerais e fibras.Além de auxiliar na dieta, saladas
sao grandes aliadas na prevencio de doengas, como osteoporose e
doengas do coracao. Incluir salada nas refeicoes diarias é essencial
para manter a boa salde. Além disso, ela € uma o6tima aliada para
quem busca perder peso de forma saudavel. Compostas por frutas,
verduras e legumes, as saladas sio ricas em nutrientes, vitaminas,
fibras e minerais que auxiliam na protegiao da salde e ajudam na
prevencao de doengas como diabetes e que envolvem o coragio.
Uma salada que contém ingredientes de todos os grupos alimentares
pode até mesmo substituir uma refei¢ao. Molhos diferenciados, carnes
brancas, peixes, castanhas e frutas sao uma 6tima opgao e garantem
versatilidade do prato. O cardapio variado é muito importante, pois
€ uma forma de agradar a todos os paladares. Muitas pessoas buscam
comidas leves na hora de jantar e nos dias mais quentes, e desde que
os alimentos certos sejam escolhidos para compor a salada, ela pode
se tornar uma refeicio completa. O ideal é que seja uma refeicao
bem colorida: alimentos brancos sao alimentos que possuem alicina,
uma substancia que auxilia na redugio do colesterol, como o alho
e a cebola; alimentos roxos sio ricos em acido elagico, que evita o
envelhecimento precoce e diminui os riscos de células cancerigenas,
pois contém substancias como o reveratrol e as antocianinas, que
podem prevenir o cincer. O repolho roxo, uva, beterraba e berinjela
sdo exemplos de alguns desses alimentos. Ja os alimentos vermelhos

possuem antoacina, um flavonoide com agao imunoestimulante que
ajuda no sistema circulatorio, e licopeno, um antioxidante que auxilia
na prevengio da osteoporose, como o tomate, pimentao, morango
e maga; alimentos verdes sdo ricos em acido folico, que é essencial
para o bom funcionamento do sistema nervoso central, também
muito importante para as gestantes, pois auxiliam na boa formagao
do tubo neural do bebé. Possuem luteina, betacaroteno, ferro, cal-
cio, fosforo e clorofila, pigmento responsavel pela coloragao, como
alface, rucula, ervilha, espinafre, entre outros. Alimentos amarelos
auxiliam no bom funcionamento do sistema imunologico, da visao e
do coragio. Sio também &timos para a pele e a mucosa. So ricos
em betacaroteno e vitamina C.Um exemplo de alimentos amarelos
sao mangas, batatas e mandioquinha.

OSVARIOS NUTRIENTES DA MELANCIA

O agradavel saber adocicado, baixas calorias, alto nivel de fibras
e muitos nutrientes; estamos falando da melancia. Além destes be-
neficios, um estudo recente concluiu que a melancia pode ser eficaz
contra a pré-hipertensao, um precursor das doengas cardiovasculares.
A pesquisa,a primeira desse tipo realizada em humanos, foi feita por
cientistas da Universidade do Estado da Florida, nos Estados Uni-
dos. Os pesquisadores descobriram que a ingestio diaria de 6g do
aminoacido L-citrulina/L-arginina, retirados do extrato da melancia,
durante seis semanas, resultou em uma melhoria da fungio arterial.
Essa descoberta sugere que este alimento funcional tem um efeito
vasodilatador, que pode impedir que a pré-hipertensao progrida
para a hipertensao total, um importante fator de risco para ataques
cardiacos e derrames. O efeito imediato foi uma redugao da pressao
arterial adrtica em todos os nove participantes preé-hipertensivos,

sendo quatro homens e cinco mulheres na pés-menopausa, com
idades entre 51 e 57 anos. A melancia é a mais rica fonte natural
comestivel de L-citrulina,a qual esta intimamente relacionada com a
L-arginina,um aminoacido necessario para a formagio do 6xido nitri-
co essencial para a regulagio do tonus vascular e para a manutengio
de uma pressio arterial saudavel. Uma vez no corpo, a L-citrulina é
convertida em L-arginina. Simplesmente consumir a L-arginina como
suplemento dietético ndo é uma opgio para muitos adultos hiper-
tensos porque pode causar nauseas, desconforto gastrointestinal e
diarreia. Por outro lado,a melancia é bem tolerada por praticamente
todos os pacientes. Os participantes no estudo-piloto nao relataram
nenhum efeito adverso. E,além dos beneficios vasculares da citrulina,
a melancia é uma fonte abundante de vitamina A, B,, C, potassio, fibras
e licopeno, um antioxidante poderoso.
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CHIA E LINHACA NOS PAES MAIS SAUDAVEIS

Cereais, graos e fibras sao a tendéncia do momento para uma
alimentagdo mais saudavel. Para atender a essa fatia de consumi-
dores e de panificadores,a Puratos desenvolveu a linha de mistura
Puravi Integral. O destaque é o Puravi Integral com chia e linhaga,
que assim como os demais sabores, proporciona paes com sabor
diferenciado e formatos variados. E uma excelente opgio para o
café da manha, para o preparo de sanduiches, ou simplesmente para
acompanhar as refeigoes, etc.A mistura Puravi é de facil preparo,

pratica e versatil; permite elaborar paes com miolo macio e coeso
e traz um forte apelo de saudabilidade, pois é fonte de fibras, tem
baixo teor de gorduras totais, zero de gorduras trans e alto teor
de 6mega 3:2 fatias de Puravi Pao Integral com chia e linhaga (50g)
tem 0,7g de 6mega 3. Chia e linhaga sdo as sementes com maior
quantidade de Omega 3 na natureza, chia é a palavra Maia que
significa Forca. O nome cientifico da linhaga, linum usitatissimum,
significa “o mais util linho”, devido aos muitos usos culindrios e

medicinais da semente.Além disso, a mistura Puravi ja vem com o
adequado teor de sodio recomendado pela ANVISA, porém com-
binando sabor e satide num mesmo produto.A Puratos conta com
a tecnologia Soft’r para o desenvolvimento da pré mistura Puravi:
blend de enzimas e emulsificantes exclusivos que proporcionam
frescor prolongado ao produto final.

Procurando por Cranberry de alta qualidade para
formulacdes destinadas a infeccdes no trato urindrio?

Exocyan

Beneficios a saude
do Cranberry

® Fonte de PAC’s (mais que 50%)
Saude do trato urinario
Baixa sacarose e acidez

Nexira Brasil Comercial Ltda \
Tel / Fax: +55 11 3803 7373 e info-brasil@nexira.com ® www.nexira.com Innovation Inspired by Nature
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Aromas
para todos
os gostos

A natureza cria
e a Aromax reproduz
com perfeicao

AROMAX

Consulte o nosso

Departamento Comercial / Vendas
Tel. (12) 3644-4100

Fax: (12) 3644-4129
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BETERRABA E RICA EM NUTRIENTES

A beterraba é uma das hortalicas mais ricas em nutrientes;
contém calcio, ferro, potassio, além de ferro e magnésio. Embora
todas as verduras sejam saudaveis, a beterraba se destaca por ser
um grande antioxidante, ou seja, ajuda a reparar o dano celular
causado pelos radicais livres, que sao moléculas instaveis que per-
dem elétrons e tendem a rouba-los de outras moléculas, alterando
sua fungdo. A principal consequéncia deste processo, conhecido
por oxidagao, é o enfraquecimento do sistema imunoldgico, que
resulta no envelhecimento e deterioragao da pele, baixa resisténcia
contra doencas, dentre outros maleficios. Por ser rica em calcio,
a hortali¢a ainda colabora com o desenvolvimento dos ossos e
fortalecimento dos dentes. Este mineral também ajuda a regular
a pressao arterial e prevenir doengas relacionadas ao desgaste
&sseo, como a osteoporose.A beterraba também possui um nivel
consideravel de fibra, que auxilia na prevengao da prisao de ventre,
no combate ao cancer de cdlon, além de regular o indice de co-
lesterol. Dentro de suas propriedades se destaca o ferro, mineral
fundamental para os esportistas, ja que trabalha no transporte de
oxigénio do sangue para as células. A beterraba também é fonte
riquissima de um nutriente essencial para o ser humano, a vitamina

A, que beneficia e estimula o sistema imunoldgico, ajuda a evitar
infeccoes no sistema respiratorio, estimula o desenvolvimento
da visdo e ajuda na formagio de tecidos nervosos. Por ultimo, a
hortalica conta com o aporte da vitamina B, fundamental tanto
para o processamento dos aminoacidos do corpo, quanto para a
manutencao de um sistema neurolégico saudavel.

OS BENEFICIOS DA CANELA

A canela é uma arvore natural do Siri Lanka que foi descoberta
ha milhares de anos pelos povos da regido. Com o tempo, se espalhou
pelo mundo.Ja foi sinnimo de luxo, riqueza e ouro, mas hoje é mais
um ingrediente com agdes funcionais que pode trazer boas vantagens
para a saide e bem-estar.A canela é considerada um alimento funcio-
nal devido a sua capacidade de modular as fungées metabdlicas no
organismo, como melhorar o aproveitamento de energia, regular os
niveis hormonais, contribuir para o bom funcionamento do sistema
digestivo e ajudar a combater
microorganismos estranhos,
além da importincia da
especiaria para o contro-
le do indice glicémico,
que se for muito
elevado pode
causar diabe-
tes e problemas
cardiorrespira-
téorios. A cane-
la é bem descrita na
literatura cientifica como
um alimento que possui
compostos com propriedades

de aumentar a sensibilidade a insulina, ou seja, o horménio que
destina a glicose (o agucar) as células do organismo.Além disso, a
canela também é termogénica, o que a torna capaz de acelerar o
metabolismo e ajudar a queimar calorias durante o dia. Para quem
tem o habito de praticar atividade fisica com certa regularidade, a
especiaria ainda reserva alguns beneficios extras. Por ser um alimento
com propriedades desintoxicantes, anti-inflamatérias, termogénicas e
auxiliar no aproveitamento de glicose, o consumo de canela por des-
portistas ajuda tanto no aumento de energia durante o treino,
como na manutencao da saude cardiovascular e muscular. O
consumo ideal de canela é de trés colheres de café por
dia. E uma boa opgio para se acrescen-
tar a frutas e sucos nos
lanches que intercalam
as principais refeicSes
didrias. A canela ndo
¢ indicada para con-
sumo por gestantes.
Além disso, por causa
do seu efeito termogeénico, os hiper-
tensos devem procurar um acompa-
nhamento de um nutricionista antes

de introduzi-la na dieta.

www.aromax.com.br



FRUTA - UM ALIMENTO
MAIS QUE PERFEITO

Afruta é o alimento mais perfeito que existe:gasta uma quantida-
de minima de energia para ser digerida e da ao seu corpo o maximo
em retorno. O alimento que faz seu cérebro trabalhar ¢ a glicose
e a fruta tem principalmente frutose (que pode ser transformada
facilmente em glicose). Além disso, na maioria das vezes, é consti-
tuida de 90% a 95% de agua. Em consequéncia, limpa e alimenta ao
mesmo tempo. No entanto,a maioria de nés nao aprendeu a comer
frutas adequadamente, de forma a permitir que nosso corpo use
efetivamente seus nutrientes. A dica é: coma frutas sempre com o
estémago vazio, pois a principio, elas ndo sao digeridas no estdmago,
mas no intestino delgado. Normalmente, elas passam rapidamente
pelo estdmago e liberam seus aglicares no intestino, entretanto, se
houver carne, batatas ou qualquer tipo de amidos no estomago, elas
ficardo ali presas comegando a fermentar.A melhor espécie de fruta
é a fresca e o melhor suco é o feito na hora.
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CEREJA: SAUDE PARA O
CORPO ATE NA HORA DO
SONO

Tamanho realmente nao é documento quando se fala em cerejas.
Pequeninas e de cor vibrante, esta fruta além de bonita aos olhos
e perfeita para decoragdes em bolos e tortas, traz super poderes
para a satde, como prevenir inflamagSes, doengas cardiovasculares,
pressao arterial e, inclusive, ajudar para uma noite mais tranquila de
sono.A melatonina, encontrada nestas frutinhas, permite um ritmo
saudavel no sistema nervoso central, promovendo a saide do sono.
Por isso, é muito indicada para pessoas que viajam constantemente
e sofrem com as mudangas no fuso-horario.A cereja também esta na
lista das frutas que ajudam a prevenir o cancer, pois as fibras, vitamina
C, carotendides, antocianinas e flavondides sao substancias antioxi-
dantes que agem na prevencao da doenga. Rica em antocianinas, um
antioxidante que combinado a outros protege os tecidos vasculares
e o coragao, a cereja previne ainda doengas cardiovasculares e a
doenca de Alzheimer, ja que resguarda as
células nervosas envolvidas nas
fungoes neuroldgicas.




Telefone para contato: (015) 3285-8000

> E-mail: dejair.soria@capuani.com.br

A Capuani esta no mercado ha mais de 80 anos, buscando sempre inovar.
Somos fabricantes de Fragrancias, Tensoativos e Esteres Quimicos que sao
componentes basicos para formulacdo de aromas e fragrancias.
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ALIMENTOS INTEGRAIS E A SAUDE

Os alimentos integrais sao aqueles que nao passam pelo pro-
cesso de refinamento, com isso sdo mais saudaveis, pois conservam
suas propriedades nutricionais quando comparados aos alimentos
refinados (que passaram pelo processamento) e também ajudam
na prevengao de algumas doengas. Sdo excelentes fontes de fibras,
vitaminas e minerais. Fazem parte desse grupo graos e cereais
como arroz, aveia, centeio, trigo, cevada, etc. Indicados na prevengao

do diabetes, doengas cardiovasculares, diverticulite, obstipagao
intestinal e alguns tipos de cancer. Apesar dos alimentos integrais
serem saudaveis e benéficos ao organismo, quando consumidos
em excesso podem causar desconforto gastrico, como gazes,
distensao abdominal e alteragdo no transito intestinal. Quando
se fala em alimento integral, geralmente associamos a dietas para
perda de peso. Isso por que, apesar dos alimentos integrais terem,
de forma geral, um pouco mais de calorias que os refinados, a
quantidade de fibras presente nesses alimentos proporciona maior
saciedade e, consequentemente, levando a um menor consumo de
demais alimentos. Para manter a alimentacio rica em alimentos
integrais substitua o pao branco pelo pao integral; prefira o arroz
e as massas integrais; no café da manh3, inclua aveia, granola, paes
integrais, biscoitos e bolos feitos a base de farinhas integrais; nos
lanches intermediarios, alimente-se com barra de cereais, biscoitos
e cookies integrais com bom teor de fibras alimentares (cerca
de 3g/porgao); no almogo e jantar, arroz integral, graos de trigo,
massas e tortas feitas de cereais integrais sio uma boa opgao Uma
alimentagdo saudavel precisa conter todos os grupos de nutrientes:
carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas e minerais.

DEMANDA POR ALIMENTOS MAIS SAUDAVEIS
IMPULSIONA MERCADO DA BLANVER NOS EUA

A fabricante brasileira de insumos Blanver, marca que esta
presente em |00 paises com a fabricagdo de excipientes para
indUstria farmacéutica e alimenticia, ganha cada vez mais repre-
sentatividade com a comercializagdo da celulose gel (Tabulose
SC), usada para manter as caracteristicas de produtos com menos
calorias. Segundo a empresa, com as regulamentagdes na area
de alimentos para redugao de gordura e aglicar em diversos
produtos, algumas oportunidades surgem para os seus produ-
tos, principalmente em relagao a Tabulose SC. O ingrediente
tem capacidade de promover a textura, corpo e cremosidade
do sorvete, por exemplo, que o agucar e a gordura geralmente
promovem, s6 que de forma mais saudavel. Quem mais consome
o produto da Blanver sio os Estados Unidos, 47% das vendas
feitas ao mercado americano sao direcionadas ao processo de
fabricagao dos sorvetes. Em agosto,a demanda da celulose para
a fabricagdo dos gelados aumentou em 30%, na comparagao
com o ano passado. Para a empresa, o mercado de produtos

industrializados e processados nos Estados Unidos é maior do
que no Brasil, o segundo mercado da Blanver.

A Blanver - laboratério brasileiro, terceiro maior produtor
de excipientes do mundo. A marca esta presente em todos os
continentes e em 100 paises. Com a fabricagao de excipientes
para remédios (como sao chamadas as substancias usadas pela
industria farmacéutica para completar o volume de uma capsula
ou comprimido, por exemplo), e a terceirizagao da produgdo e
do envase de comprimidos e medicamentos de alta performance,
a Blanver pretende fechar 2014 com faturamento de R$ 250
milhGes.
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CRANBERRY X BLUEBERRY - CONHECAS AS
DIFERENCAS

Uma de cor vermelha e a outra arroxeada e as duas com
propriedades que fazem muito bem a saiude. O cranberry e o
blueberry sio frutas que ganharam o paladar brasileiro e que

hoje compGem receitas que vao desde sobremesas até drinques.

Apesar de pertencerem a familia das “berries”, as frutas tém algu-
mas diferengas.A cranberry tem cor avermelhada, vem de paises

frios como Canada, Estados Unidos, Polonia e Chile, possui sabor
azedinho, e auxilia na prevenc¢do de infecgdo urinaria, pois inibe a
aderéncia de bactérias no aparelho urinario.Ja a blueberry possui
coloragdo roxa, além dos paises frios, a fruta ja é cultivada em
algumas regides do Brasil, o sabor é semi doce, e ajuda a regular
o indice de aglcar no sangue.

ADITIVOS & INGREDIENTES

wv



‘ MERCADO, EMPRESAS & CIA

ADITIVOS & INGREDIENTES

o

OREGANO - BONS MOTIVOS PARA INCLUI-LO NA
ALIMENTACAO

O orégano,também conhecido como manjerona silvestre ou oré-
gdo, é uma erva aromatica que tem sido usada na culinaria ha milhares
de anos.Além do seu importante papel de proporcionar mais sabor
aos alimentos na culinaria, o orégano oferece também uma série de
beneficios a satide. O orégano possui propriedade antioxidante, que
ajuda a proteger as células contra os efeitos dos radicais livres. E
anti-inflamatorio e antibacteriano;a agio antibacteriana do orégano
auxilia no combate a bactéria Helicobacter pylori, principal respon-
savel por ulcera gastrica e duodenal. Também promove o equilibrio
da flora intestinal, o que também auxilia no sistema imunoldgico e
na absorgao de substincias importantes para o organismo.Atua no
sistema digestivo, estimulando a produgiao das enzimas digestivas
e, também, através de substincias como o tanino, cervacol, cimeno

e o linalol, que garantem as propriedades digestivas, diminuindo a
formaciao de gases e prevenindo cdlicas no intestino. O orégano
possui uma leve agdo diurética, isso auxilia na circulagdo sanguinea
e também evita inchago, variagdes de peso extremas e dores nas
pernas. Quando o orégano é utilizado na forma de cha, possui agao
expectorante, aliviando tosses. Possui agao antiflingica, combatendo,
assim, fungos como a candida, através da substancia ativa no orégano,
o carvacrol, que possui propriedade de inibir o crescimento desse
fungo. Estimula o sistema imunolégico, devido a presenga de timol.
Alguns estudos internacionais tém mostrado ainda o orégano como
um importante aliado no combate ao cincer. Em 2012, por exem-
plo, uma pesquisa feita na Universidade de Long Island, nos Estados
Unidos, apontou que a erva poderia ser utilizada no combate ao
cancer de prostata. Isso porque, de acordo com os pesquisadores,
uma substancia chamada carvacrol, presente no orégano, induz as
células cancerigenas a se autodestruirem. Recentemente, bidlogos
da United Arab Emirates University divulgaram, também, que o oréga-
no pode ajudar a retardar ou impedir a progressao do cancer em
mulheres com cincer de mama. No entanto, € importante destacar
que novos estudos deverao ser feitos para confirmar estes possi-
veis beneficios do orégano no combate ao cancer. O orégano esta
disponivel no mercado na forma de 6leo essencial, folhas frescas e,
mais comumente, em folhas secas. E comumente usado em pratos
tipicos italianos, como molhos de tomate, berinjela a parmegiana e
nas pizzas, podendo, também, ser usado no dia a dia na cozinha como
tempero em caldos de verduras, em carnes, peixes e aves. Outra
opgao é usar o orégano no preparo do sal de ervas (sal verde) e
usd-lo no lugar do sal comum nas receitas. Também é possivel fazer
cha com a erva e acrescentar ao suco de couve.

CONGRESSO INTERNACIONAL DISCUTE OS DESAFIOS
DO SETOR DE ALIMENTOS PROCESSADOS

A editora Elsevier, com coordenacgao técnico-cientifica do Ins-
tituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL) e do Instituto Fraunhofer
para Engenharia de Processos e Embalagens (Fraunhofer Ivv), da
Alemanha, promove entre os dias 5 e 7 de novembro, no Royal
Palm Plaza, em Campinas, SP, o congresso internacional “Advances
in Food Processing: Challenges for the Future” com o objetivo de
discutir os desafios do setor de alimentos processados. O diretor
geral do ITAL, Luis Madi, ressaltou que o Brasil foi escolhido para
sediar o congresso por ocupar uma posi¢ao de destaque no ce-
nario mundial de produgao de alimentos. Dados da Organizagao
das NagSes Unidas para Alimentagao e Agricultura (FAO) revelam
que a produgao de alimentos no mundo tera de aumentar 20% até
2020 para atender a demanda mundial e o Brasil sera responsavel
por 40% desse crescimento. Nesse contexto, é necessario adotar
praticas que visem aumentar a eficiéncia da produgio para suprir
esta demanda. O congresso “Advances in Food Processing: Challenges

for the Future” é uma oportunidade para discutir o futuro da pro-
dugdo de alimentos no Brasil e no mundo. O Congresso reunira
representantes da area de ciéncia dos alimentos da indUstria e
dos setores publico e privado para discutir formas de melhorar
o processamento de alimentos de forma sustentavel, utilizando
subprodutos ao longo da cadeia de produgao de alimentos através
de novos conceitos e tecnologias. Durante o evento serao discu-
tidos temas como Sustentabilidade - o uso eficiente de recursos
e energia; Produtos inovadores, ingredientes e embalagens; e
Qualidade e seguranca alimentar. O Comité Cientifico Nacional
do Congresso é formado por membros do Instituto Internacional
de Ciéncia daVida (ILSI BRASIL), Universidade de Sao Paulo (USP),
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), Univer-
sidade Estadual de Campinas (UNICAMP) e ITAL. Informagoes
sobre a programagao e inscrigdes podem ser obtidas pelo site:
www.advancesfoodprocessingconference.com/index.html
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VEGETAIS E FRUTAS VERMELHAS

Morango, uva, tomate, rabanete, repolho roxo e outros tipos de frutas e vegetais de
coloragdo avermelhada sdo alimentos funcionais e grandes parceiros do desempenho
fisico. Além de terem o paladar que agrada a maioria das pessoas, contam com varios
tipos de nutrientes benéficos para a saiide. Sua agio vai desde a prevencdo de doengas
graves,até uma recuperagao mais rapida apos o desgaste fisico. Os vegetais avermelhados
possuem um alto teor de fitoquimicos, substancias que,apos o consumo, trazem benefi-
cios ao organismo.Alguns destes compostos tém agdes antioxidantes, anti-inflamatérias
e reduzem o risco de doengas do coragao e cancer. O consumo adequado de frutas
vermelhas favorece a neutralizagdo dos oxidantes do corpo, além de prevenir suas mas
consequéncias, como a aparéncia de pele envelhecida, danos em 6rgaos importantes,
como coragao, pulmao, rins e figado. Esses alimentos também ajudam na recuperagio
apos o exercicio. Além dos fitoquimicos, possuem mais cinco nutrientes com agoes
funcionais. O acido elagico, que favorece a circulagdo sanguinea, contribui para a saude
da pele e é importante para a eliminagdo de toxinas do organismo; o licopeno, que tem
acdo antioxidante e preventiva de cancer, principalmente de prostata; as catequinas
(quercetina), rutina e resveratrol, que diminuem a agregacio plaquetaria, (prevenido
a formagao de trombos - trombose), exercem agio antioxidante e anti-inflamatéria.
Esses nutrientes também tém grande concentragao de vitamina A e minerais.As frutas
e vegetais ainda reservam mais algumas vantagens para quem pratica esporte. Apos a
pratica de atividade fisica, como a corrida, o organismo produz uma alta quantidade de
substancias oxidantes. Este processo é natural e ocorre constantemente no organismo,
quando é produzida energia. Contudo, a partir do consumo adequado de alimentos que
neutralizam tais substancias, é alcangado um equilibrio. Desta forma, é interessante que
o corredor no seu dia de descanso e apos o treino consuma frutas vermelhas variadas,a
fim de fornecer um suporte antioxidante ao organismo. Para frutas como ameixa,amora,
cereja, figo, framboesa, mirtilo (blueberry), uva, maga, jaboticaba, morango e acerola, é
indicado a ingestdo in natura, ou através de sucos e vitaminas, até mesmo com a polpa
congelada, ja que ndo ha perda de nutrientes durante o resfriamento. Ja o tomate, o
melhor é aquecé-lo em fogo baixo e adicionar alguma fonte de gordura. Uma sugestio
€ um molho caseiro de tomate com azeite. O azeite deve ser adicionado somente no
final da preparacio. E uma gordura muito sensivel, nio tolera altas temperaturas e pode
modificar sua composigao quimica, se transformando em uma gordura ruim.Também é
recomendavel que o consumo de berinjela seja feito com a casca e que o repolho seja
ingerido cru, refogado ou assado. Repolho e rabanete apresentam outras substancias que
auxiliam na desintoxicagao do organismo, ou seja, na eliminagao de toxinas que podem
trazer danos a salde. Nao ha contraindicagao para a ingestao natural desses alimentos.
Porém, o consumo feito por meio de suplementagao deve ter acompanhamento médico
e nutricional para que nao haja excessos.
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PREVINA A OSTEOPOROSE
CONSUMINDO OS
ALIMENTOS CERTOS

A osteoporose é provocada pela deficiéncia de calcio no sistema
bsseo, por esta raziao é muito importante saber quais sao os alimen-
tos que podem ajudar a aumentar este mineral tio indispensavel
no organismo, sobretudo para manter a salide dos ossos. Entre os
produtos alimenticios que podem ser incluidos na dieta, destacam-se
os peixes e os mariscos. Entre os peixes e mariscos mais recomen-
dados para prevenir a osteoporose estdo as sardinhas, o atum, o
peixe-galo,améijoas, lagostim, entre outros. Os legumes sao ricos em
célcio, além disso podem aportar excelentes quantidades de fibras.
Nio obstante, é necessaria a realizagdo de uma cocgao adequada.
As verduras mais importantes para prevenir a osteoporose sao o
espinafre, o brécolis e a acelga. Todos os frutos secos sio ricos em
célcio, mas o que mais calcio pode aportar ao organismo sio as
améndoas, porém deve-se ter muito cuidado e nido exagerar em
seu consumo, visto que apresentam muitas calorias. A vitamina K
¢é importante na produgdo da proteina chamada osteocalcina, que
ajuda na correta mineralizagdo 6ssea. Os alimentos que a contém
sdo a acelga, o brocolis e o alface. A vitamina C nao pode faltar na
dieta para prevenir a osteoporose, ja que ajuda a formar, manter
e reparar a estrutura o6ssea. Os alimentos ricos nesta importante
vitamina sio os citricos, os pimentdes verdes e o kiwi, entre muitos
outros. A vitamina D é imprescindivel para que o cilcio possa ser
absorvido, nao serviria de nada consumir alimentos ricos em calcio
sem o consumo da vitamina D, pois o organismo requer esse ele-
mento. Esta vitamina estd presente no atum, na cavala, nos peixes
azuis, no salmdo e em alguns cereais enriquecidos. A vitamina A
ajuda a manter os ossos saudaveis e fortes. Pode-se encontrar em
boas quantidades nas cenouras e em todas as frutas e verduras de
cor alaranjada e amarela.Além dos alimentos citados, recomenda-se
evitar o consumo excessivo de sal, ja que ele pode aumentar a perda
de calcio por meio da urina; manter uma dieta balanceada; e evitar
o consumo excessivo de alimentos ricos em fésforo e proteinas,
os quais, ainda que sejam importantes na formagao e na saude dos
ossos, se consumidos em quantidades exageradas podem provocar
grandes perdas deste importante mineral.

ALHO NEGRO PREVINE
DOENCAS

Todo admirador da boa gastronomia anseia por conhecer novos
sabores e novos temperos ao experimentar pratos exéticos de
diferentes lugares e culturas. Nos Ultimos anos, um ingrediente que
tem agradado muito aqueles que apreciam a boa culinaria é o alho
negro.Além de possuir propriedades antioxidantes e ser considerado
remédio natural na prevengao de doengas como o cancer, o alimento
chama atencgdo por causa de seu sabor mais intenso. O alho negro é
o alho in natura submetido a um processo de fermentagdo e envelhe-
cimento que da ao produto a coloragio escura e a potencializagao
de sabor. Este alho fermentado ja é muito usado nos Estados Unidos
e nos paises da Europa e da Asia, por exemplo, mas nos (ltimos anos
tem conquistado chefs de cozinha e os amantes da alta gastronomia.
Muitas sao as opgoes de pratos que podem levar alho negro na re-
ceita: saladas, massas, molhos e carnes.As melhores pizzarias de Sao
Paulo, inclusive, tém oferecido em seus cardapios o recheio de alho
negro, e a especiaria cai no gosto de quem experimenta. Em féoruns
da internet, por exemplo, & possivel encontrar muitos usuarios que se
dizem apaixonados pelo sabor adocicado e marcante. Chefs famosos
tém usado o alho negro em suas receitas mais sofisticadas, ja que é
possivel utilizar o ingrediente como tempero nos mais variados tipos
de comida, inclusive na cozinha de casa. Basta usar da criatividade e
aproveitar o sabor oferecido pelo alimento.

ALIMENTOS QUE ESTIMULAM O CEREBRO

Qual o segredo para ter boa meméria? Parte desta resposta
pode estar no seu prato! Estudos mostram que o cérebro tem
um melhor funcionamento quando estimulado e “bem alimenta-
do”. Desde a formagio do embrido, uma alimentagao equilibrada
¢é essencial para o bom desempenho do sistema cognitivo e da
memoria. Nutrientes como colina, gorduras boas, tipo 6mega 9 e
o6mega 3;flavonoides, vitaminas do complexo B, trazem beneficios
para o cérebro! A colina, cuja principal fonte é a gema do ovo,
participa da formagdo de novas células cerebrais e reparagao
das células lesadas. Esse nutriente constitui a matéria-prima da
acetilcolina, neurotransmissor fundamental para a memoéria e

o aprendizado. O 6mega-3, acido-graxo, encontrado em peixes
como o salmao, sardinha, atum e na semente de linhaga, tem
agdo anti-inflamatoéria e contribui para melhora da memoria e da
concentragdo. Saborosas e nutritivas, as frutas vermelhas (mirtilo,
ameixa preta, amora, framboesa, morango, cereja e uvas) sio
excelentes fontes de flavonoides que atuam como antioxidantes,
protegendo os neurdnios e beneficiando a aprendizagem e a
memoéria. O acido félico, vitamina do complexo B, fundamental
para a formagio do sistema nervoso é encontrado nos vegetais
de folhas verde-escuras como a couve, rucula, agrido, espinafre,
entre outros.
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BRFVENDE DIVISAO DE LACTEOS PARA A LACTALIS

A BRF assinou um memorando de entendimentos para a
venda de seus ativos de lacteos para a francesa Lactalis, por
R$ 1,8 bilhao. O memorando de carater vinculante foi celebra-
do com a italiana Parmalat S.p.A., controlada do grupo francés
Lactalis, e estabelece as condi¢Ges para a venda de | | unidades
de lacteos e de marcas como Batavo e Elegé. As unidades da BRF
estao localizadas em Bom Conselho, PE, Carambei, PR, Ravena,
MG, Concoérdia, SC, Teutdnia, RS, ltumbiara, GO, Terenos, MS, ljui,
RS, 3 de Maio I, RS, 3 de Maio I, RS e Santa Rosa, RS. Nessas
fabricas, ha producdo de refrigerados, leite longa vida, queijos,
entre outros. Segundo comunicado da BRF enviou a Comissao
de Valores Mobiliarios (CVM), o valor do negécio esta “sujeito a
determinados ajustes e a verificagdo de condi¢Ses precedentes e
aprovagoes regulatorias aplicaveis a transagdes dessa natureza”.
As negociagdes entre a BRF e a Lactalis comegaram ha cerca de
sete meses e foram complexas por conta da quantidade de ativos
e marcas envolvidas. Além da proposta da Lactalis, a BRF ainda
recebeu ofertas da também francesa Danone, da mexicana Lala e
da canadense Saputo. Se para a BRF a venda dos ativos de lacteos
significa sair de um segmento que nunca considerou atraente, para
a Lactalis a compra das unidades e marcas da empresa brasileira
€ mais uma passo em sua estratégia de crescer no Brasil, um

mercado ainda com grande potencial para avangar. A empresa
francesa, que faturou € 16 bilhdes em 2013 e é dona de marcas
como Président, Parmalat e Lactel, comegou a produzir queijos
no Brasil em agosto do ano passado com a compra da Balkis. Em
seguida, adquiriu, por R$ 250 milhoes, ativos da LBR-Lacteos Brasil
colocados a venda dentro do processo de recuperagao judicial da
companhia brasileira. Nessa operagao, condicionou a compra dos
ativos ao fim da licenga para uso da marca Parmalat que a LBR
tinha até 2017. Com isso,antecipou a retomada da marca no pais.
Além de unidades em bacias leiteiras importantes do Brasil, com
as recentes aquisigoes a Lactalis também tera um forte portfélio
de marcas. A marca nacional da Lactalis deve ser Parmalat. Tera
ainda produtos com as marcas Batavo, Elegé, que eram da BRF,
além de Pogos de Caldas, Boa Nata e DaMatta, compradas da
LBR. Com as recentes aquisi¢des, a Lactalis tera |17 unidades no
Brasil e deve se tornar, de imediato, a segunda entre as empresas
do setor na captagao de leite no pais, com um volume estimado
de 5,2 milhoes de litros por dia ou cerca de [,9 bilhdao por ano.
Tanto a compra dos ativos de lacteos da LBR quanto os da BRF
pela Lactalis tem que ser submetidas ao Conselho Administrativo
de Defesa Econémica (Cade), ja que envolvem empresas com
faturamento superior a R$ 750 milhoes por ano.
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O LADO SAUDAVEL DOS ALIMENTOS POLEMICOS

A lista negra dos alimentos que sdo os piores inimigos da saide

é extensa. Mas, segundo estudos cientificos recentes, a ma fama de
alguns deles nao s6 é exagerada, como injusta. O consumo de alguns
desses alimentos, como o chocolate, café, ovos, maionese, margarina
e carne vermelha, traz efeitos benéficos ao organismo, além do que,
afirmam os especialistas, sdo essenciais para a manutengao da saude.
Um estudo feito pela McMaster University, no Canada, descobriu que
o consumo controlado de chocolate pode ter agio benéfica para o
sistema cardiovascular. De acordo com a pesquisa, pessoas que co-
miam regularmente cacau, tinham 22% menos chances de sofrer um
derrame. O chocolate age como anti-inflamatério, regula o sistema
imunoldgico, afina o sangue e, assim, diminui as chances de doengas
cardiovasculares. Somado a isso, o chocolate ainda é rico em nutrien-
tes que trazem muitos beneficios ao organismo. Entre eles estio os
flavondides, importantes antioxidantes que além de impedir a oxidagao
do colesterol, preserva outros antioxidantes como as vitaminas E e a
vitamina A. Para ser saudavel, o consumo deve ficar restrito a trés pe-
quenas doses de chocolate com pelo menos 70% de cacau por semana.
Também segundo um estudo recente, feito pela Universidade do Sul da
Florida, nos Estados Unidos, a cafeina, substancia encontrada no café,
pode ser usada no tratamento da doenga de Alzheimer, por diminuir
a formagdo de placas amiloide tanto no cérebro quanto no sangue.
Outro estudo norte-americano afirma que mulheres que tomavam
quatro xicaras de café por dia tinham até 65% menos chances de ter
derrames.Além disso, a cafeina estimula o sistema nervoso, aumenta
a sensagio de bem-estar, tem efeito antioxidante, ajuda a combater a
depressdo e contém altos niveis de potassio, vitamina B e aminoacidos.
Mesmo com todos esses beneficios, é preciso

tomar alguns cuidados na hora de beber café.

Os estudos mais atuais dizem que o ideal é

nao tomar mais do que quatro xicaras de café

por dia. Uma quantidade maior do que essa

pode aumentar o ritmo cardiaco, elevar a

pressdo arterial, elevar os niveis de colesterol,

causar tremores e insénia. Outro alimento

polémico é o ovo. Durante anos ele foi rele-

gado ao posto de inimigo do peito em fungao

dos niveis de colesterol que esse alimento

possui, o que poderia causar uma série de

complicagdes para o sistema cardiovascular.

Mas um estudo feito pela Universidade de

Minnesota demonstrou nao haver relagao

entre o consumo regular de ovos e o aumento

da incidéncia de doencas cardiovasculares,

como infarto e derrame. O consumo do co-

lesterol contido nos ovos induz o organismo

a produzir menos colesterol fabricado pelo

préprio organismo. Nesse processo, ha um

equilibrio que preserva o funcionamento

saudavel do corpo. A atengdo ao consumo

de ovos se deve principalmente ao seu modo

de preparo. O ovo cozido e o poché sio as

maneiras mais saudaveis de consumir esse

alimento. Ja prepara-lo frito ou mexido nao é

tao saudavel. A maionese também pode fazer

parte de uma dieta equilibrada. Com novos
processos de fabricagao, a maionese passou
a ser mais saudavel e a conter menos gor-
dura trans. Como € um alimento que possui
gorduras importantes que contém 6mega 3,
ela é uma aliada no combate ao colesterol
ruim, o LDL. Contudo, a maionese continua
sendo muito calérica e gordurosa. Por isso, o
seu consumo deve ser controlado e alguns
cuidados precisam ser tomados.A margarina
ja teve seus altos e baixos no cardapio sau-
davel. Ela surgiu como a opgao mais saudavel
para substituir a manteiga, que contem altos
niveis de gorduras saturadas e colesterol,mas
depois foi para a lista negra da alimentagao
por ter gorduras trans de origem vegetal.
Segundo pesquisas da Unifesp, o consumo
de margarina nio esta totalmente ligado a
gordura trans. Algumas versdes saudaveis de
margarinas, pobres em gordura saturada, ricas
em gordura insaturada e sem gorduras do tipo
trans sdo benéficas, desde que também sejam
usadas com moderagao (pois contém muitas
calorias). Outras pesquisas estao descobrindo
o lado bom da margarina. Um estudo recente
da Universidade de Sao Paulo, realizado com
pacientes de sindrome metabdlica (doenga
que aumenta em até cinco vezes as chances
de ataques cardiacos e derrames), sugere
que o consumo moderado de manteiga ou
margarina nao aumenta o risco de se desen-
volver doengas cardiovasculares. Até entio,
os médicos impunham pesadas restrigdes para os pacientes dessas
doengas com relagao ao consumo de margarina e manteiga. Uma pes-
quisa conduzida pela Universidade Catolica San Antonio de Murcia, na
Espanha, concluiu que a margarina reduz os niveis de colesterol no or-
ganismo. Os acidos graxos Smega 3 e 6mega 6, gorduras essenciais que
o corpo humano nio produz, encontradas na margarina influenciam
positivamente o balango de colesterol no sangue, ela ajuda a manter
a salde cardiovascular e a reduzir o risco de doengas coronarianas
e derrames. Mesmo tendo quantidades de gordura saturada, a carne
vermelha ainda é um elemento que deve ser mantido na dieta, pois &
fonte de todos os aminoacidos essenciais ao corpo humano, além de
ser rica em ferro, zinco, e vitaminas do complexo B, principalmente a
vitamina B , - indispensével para o funcionamento das células nervosas
do corpo humano. De acordo com os especialistas, uma alimentagao
saudavel é aquela que traz um equilibrio entre os micronutrientes,
ou seja, vitaminas e minerais, e os macronutrientes, como gorduras,
proteinas e carboidratos. Fechar a boca para alimentos ricos no ultimo
grupo, como a carne vermelha, que tem fama de engordar, faz mal ao
organismo. Alguns estudos recentes, feitos na Franga, dizem que é
possivel enriquecer a carne e o leite bovinos com 6mega 3,a partir de
uma alimentagao a base de linhaga, grao rico nessa gordura. O estudo
também diz que o pasto é rico em 6mega 3, e quando os animais
sao criados em campos, o seu leite e sua carne ficam mais nutritivos.
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MN PROPOLIS CRESCE COM AUMENTO DE CONSUMO
DE ALIMENTOS SAUDAVEIS

A empresa MN Propolis,uma das maiores produtoras brasileiras de
mel, propolis, geleia real e pdlen, que ja exporta para mais de 20 paises,
esta investindo pesado no mercado interno.As pesquisas mostram que
o consumo mensal de mel entre europeus e americanos é de até 2 kg,
enquanto o brasileiro consome s6 130 gramas.Além dos langamentos
de produtos convencionais e organicos,a MN aposta nas midias sociais,
montou uma campanha nacional de informagao ao consumidor sobre os
beneficios dos produtos apicolas e ampliou a rede de clientes, especial-
mente na regido Sudeste. Hoje,a MN atende 510 clientes, em mais de

30 municipios, com maior foco no ABC, Sao Paulo,Vale do Paraiba, Rio
de Janeiro, Campinas, litoral Norte e interior paulista; além de 92 lojas
de autosservigco e uma loja virtual. A campanha “Saide e Sabor” esta
nos pontos de venda, mas é no Facebook que tem maior repercussao,
com publicagbes diarias e mais de 8 mil seguidores que compartilham as
dicas de receitas e as informagdes dos beneficios do mel e da proépolis.
Os produtos apicolas da MN Propolis sdo responsaveis por 70% das
vendas, e a empresa ainda tem linhas de chas, bebidas destiladas, alcool
organico, produtos liofilizados e cogumelo agaricus.

JASMINE ALIMENTOS SE ASSOCIA A FRANCESA
NUTRITION & SANTE

A Jasmine Alimentos, lider na industria brasileira de alimentos
organicos e funcionais, anunciou a parceria com empresa francesa
Nutrition et Santé, subsidiaria da Multinacional japonesa Otsuka
Nutraceuticals, e lider na categoria “health and wellness” na Europa.
A novidade abre oportunidades para a empresa oferecer melhores
servigos para seus clientes e expandir suas operagées no mercado
brasileiro de “health and wellness” de organicos e funcionais.A par-
ceria permitira ainda impulsionar o crescimento dessas empresas.

Segundo a Jasmine Alimentos, os valores da Nutrition &Santé estao
alinhados com os da Jasmine por conta da lideranga da empresa
na Europa e pela inovagao e qualidade dos mais de 3.000 produtos
inseridos no mercado europeu. Ao unir forgas com a Nutrition &
Santé, a Jasmine Alimentos tera a oportunidade de langar produtos
em novas categorias, o que deve reforgar ainda mais a lideranga da
empresa no mercado brasileiro. Em 2013, a Jasmine fechou o ano
com a receita de R$ 124 milhGes.
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PESQUISA MOSTRA QUE ALIMENTOS ORGANICOS TEM
MAIS ANTIOXIDANTES

Frutas, cereais e vegetais organicos tém mais antioxidantes e menos
metais toxicos e residuos de pesticidas do que os seus equivalentes ndo
organicos, revelou o mais amplo estudo na area até o momento, um
compilado de 343 pesquisas liderado pela Universidade de Newcastle,no
Reino Unido. No que afetam a dieta nossa de cada dia, os antioxidantes
adicionais significam que a simples troca para frutas, vegetais e cereais
organicos equivaleria a acrescentar uma ou duas porgdes diarias desses
alimentos. Os organicos apresentaram uma concentragao entre 19% a
69% superior de antioxidantes, que vém sendo ligados a redugao dos
riscos de doengas cronicas,como as cardiovasculares e as neurodegene-
rativas,além de alguns tipos de cancer. Os beneficios a salide, entretanto,
ainda ndo foram comprovados. Em média, foi observada, nos organicos,
uma concentragio 48% menor de cadmio, metal pesado que produz
efeitos toxicos, e os vegetais convencionais apresentaram quatro vezes
mais chances de conter residuos de pesticidas. Essa é a comparagao mais
extensa feita até hoje da composigao de alimentos organicos em relagao
aos produzidos de maneira convencional. De acordo com o estudo, a
descoberta constitui uma importante contribuicio as informagdes dis-
poniveis atualmente para os consumidores,que até agora eram confusas
e,em muitos casos, conflitantes. Os resultados contradizem um estudo
de 2009 da agéncia reguladora de alimentos britanica, a FSA, que nao
havia encontrado beneficios nutricionais significativos nos organicos.A
pesquisa da FSA se baseou em 46 publicagdes sobre cereais, carnes e
produtos lacteos, contra as 343 publicagdes do mundo inteiro, revisadas
por pares e reunidas na analise da Universidade de Newcastle, que foi
publicada no British Journal of Nutrition. Os resultados sdo altamente
relevantes e vao ajudar tanto cientistas quanto consumidores a se po-
sicionarem frente a informagdes geralmente conflitantes Levando em
conta uma dieta recomendada de cinco frutas e vegetais ao dia, substi-
tui-los por produtos organicos equivale a comer uma ou duas porg¢oes
a mais desses elementos no que se refere a presenca de antioxidantes.
Os antioxidantes protegem as células dos efeitos danosos dos radicais

livres. Alguns nutrientes, naturalmente presentes ou adicionados nos
alimentos, possuem essa propriedade. Eles agem inibindo a formagao
das moléculas, impedindo o ataque dos radicais livres e reparando as
lesGes causadas. Os antioxidantes tém a missao de “devolver” esse
elétron ao radical, para neutralizar sua agao nociva. Estudos indicam que
a vitamina C protege contra danos pela exposicao a radiagdes e medi-
camentos. Favorece a formagao de dentes e ossos, ajuda na imunidade
e na respiragao celular. Eficaz contra doengas infecciosas e suplemento
no tratamento de cancer.A vitamina E pode impedir danos associados
a doengas especificas como Alzheimer e Parkinson.A vitamina A tem
apresentado agio preventiva contra varios tipos de cancer como o de
mama, estdmago, bexiga e pele. Esta relacionada ao desenvolvimento dos
0ssos e a agao protetora na pele e na mucosa. Os flavonoides previnem
de doengas cardiovasculares. Tem ac¢ao anti-inflamatoria, hormonal,
anti-hemorragica, antialérgica e anticancer. As catequinas podem ser
benéficas para algumas doengas como diabetes tipo |, cardiopatias e
infecgdes virais. Como se fartar Entre os nutrientes com agao antioxi-
dante, estdo betacaroteno, vitaminas A, E e C, flavonoides, isoflavona,
catequinas, carotenoides, licopeno. O betacaroteno esta presente em
alimentos de cor amarela/laranja e vegetais verdes escuros,como mamao,
cenoura, abobora, manga, péssego, espinafre, couve, chicoria, agrido. A
vitamina E encontra-se nos graos e sementes oleaginosas,como gérmen
de trigo, semente de girassol, noz,améndoa, avela. Também é encontrada
em couve, abacate, alface, espinafre, carne magra, produto lacteo e 6leo
vegetal. A vitamina C tem como fonte as frutas citricas, como laranja,
limao, abacaxi, kiwi. Os flavonodides/isoflavona estdo presentes em suco
de uva, vinho tinto, morango, noz, soja. Os carotendides e vitamina A
podem ser encontrados em legumes e frutas de cor laranja/vermelhas.
Alguns carotendides podem se converter em vitamina A, que também
pode ser encontrada, além de em legumes e frutas, em alimentos de
origem animal. O licopeno é encontrado em alimentos avermelhados,
como tomate, melancia, goiaba.

O EFEITO TERAPEUTICO DOS ALIMENTOS FUNCIONAIS

Ter uma alimentagao balanceada é um dos segredos para prevenir e
tratar muitas doencas. Mas se forem incluidos alimentos que possuem
componentes ativos poderosos, &€ possivel potencializar esse efeito
protetor.E o caso dos alimentos funcionais, que além das funcées
nutricionais basicas, exercem fungoes que colaboram para melhorar
o metabolismo e prevenir problemas de salide. Estes alimentos nao
agem como remédios curando doengas, mas sao capazes de prevenir
ou reduzir o risco do aparecimento de algumas delas. Se alguma
doenga porventura surgir, os alimentos funcionais nao irdo cura-la,
somente agir para fortalecer o organismo.O efeito terapéutico destes
alimentos no organismo inclui ainda alteragao na composigao de gor-
duras corporais, regulagdo da coagulagdo do sangue, estabilizagao de
funcdes psicoldgicas, redugio na absorgao do colesterol, influéncia nas
atividades digestivas, intestinais, entre outras.Estudos tém investigado
a acao dos alimentos funcionais sobre as doencgas cardiovasculares,
intestinais, inflamatorias, cancer, hipertensio, diabetes, reumatismo,
doenga de Alzheimer, entre outras. Sabendo de todas essas vantagens,

fica claro que o consumo de alimentos deste grupo é extremamente
aconselhavel e faz muito bem para a satde. Entretanto, para aproveitar
os beneficios dos alimentos funcionais, o ideal € que eles sejam inge-
ridos regularmente e fagam parte de uma dieta equilibrada.Grande
parte dos componentes ativos que protegem a salide estio presentes
nos vegetais, frutas e cereais integrais, que devem ser consumidos
preferencialmente em sua forma natural.Alguns exemplos de alimentos
funcionais sdo o arroz, soja, trigo, milho, alho, azeite, castanha-do-par3,
gergelim, linhaga e mel. Outra dica para aderir a alimentagao funcio-
nal é substituir em parte o consumo de carne de vaca, embutidos e
de outros produtos a base de carne vermelha por peixes ricos em
omega-3 ou pela soja e seus derivados, que sio ricos em isoflavonas,
compostos que ajudam na redugao do colesterol ruim. No caso de
alimentos funcionais industrializados que unem vantagens de diversos
alimentos diferentes, como o leite aditivado de 6mega-3 ou iogurtes
com fungSes de controle intestinal, é preciso ficar atenta e procurar
saber se o produto teve sua eficacia comprovada por pesquisas sérias.
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PIMENTAS PODEM AUXILIAR
PREVENCAO DO ALZHEIMER

Uma pesquisa do programa de pds-graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Ali-
mentos da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (ESALQ) da USP, em
Piracicaba, SP, investiga a composigio fitoquimica, potencial antioxidante e a atividade
anticolinesterasica em pimentas do reino e pimenta rosa. O trabalho aponta que
as pimentas podem atuar como aliados no combate a progressio da doencga de
Alzheimer por comportarem em sua composi¢ao fitoquimicos com possivel agao
inibidora da acetilcolinesterase, que degrada a acetilcolina, neurotransmissor envol-
vido na retengdo de memoria e aprendizagem. De acordo com o estudo, alimentos
antioxidantes podem reduzir a incidéncia do Alzheimer ao impedir ou neutralizar os
efeitos danosos dos radicais livres. A baixa efetividade dos tratamentos existentes
e a auséncia de progndstico positivo impulsionaram na comunidade cientifica uma
demanda por novas formas de tratamento e prevengio. Hoje, a principal forma de
tratamento tem sido por meio de inibidores sintéticos de acetilcolinesterase. Os
alimentos funcionais inseridos nesta perspectiva tém adquirido espago por conterem
em sua composicao fitoquimicos valiosos a salide e ao bem-estar. De acordo com o
estudo, entre as plantas medicinais, as especiarias e seus componentes bioativos sio
candidatos promissores para inclusio em dietas com intuito de melhorar a satide.As
pimentas branca, verde e preta sdo os principais tipos de pimenta do reino existentes
nos supermercados.Todos esses graos de pimenta sao procedentes da espécie Piper
nigrum, porém distintos segundo periodo de colheita e processamento empregado.
Anatomicamente, a pimenta rosa é muito semelhante as pimentas do reino. Outras
caracteristicas como sabor pungente, o uso comum na culindria e a comercializagao
a granel sob a forma desidratada também reforgam essa similaridade. Apesar de ser
muitas vezes confundida como mais um tipo de pimenta do reino, a pimenta rosa
¢é fruto de uma Anacardiaceae, Schinus terebinthifolius. Segundo a pesquisa, descobrir
atividade anticolinesterasica em pimenta rosa (ainda inédito em literatura) e nas
pimentas do reino verde e branca (o potencial anticolinesterasico em pimenta do
reino preta ja foi constatado em trabalhos anteriores), bem como seu potencial
antioxidante e composigao fitoquimica sio maneiras de promover tanto o conhe-
cimento sobre esses frutos, como beneficiar o grande panorama de salde publica,
seja no combate a doenga de Alzheimer ou outras pandemias existentes. O trabalho,
foi dividido em trés pontos principais: avaliagdo da atividade antioxidante, atividade
anticolinesterasica e analise do perfil metabolémico. A pimenta rosa destacou-se
contendo os maiores teores de antioxidante e a melhor atividade anticolinesterasica
em relagdo a todas as pimentas investigadas. Entre as pimentas do reino, a pimenta
verde apresentou, em geral, os maiores teores de antioxidantes. Todavia, quanto a
atividade anticolinesterasica, a pimenta preta foi a que mostrou os melhores resul-
tados. Quanto ao perfil metabolémico, as pimentas preta, verde, branca e rosa sao
significativamente distintas entre si.

Unindo os resultados de metabolémica aos obtidos nas andlises bioquimicas
(compostos fendlicos totais, atividade antioxidante e atividade anticolinesterasica)
concluiu-se que o processamento aplicado sobre as pimentas do reino foram respon-
saveis por modificagdes quantitativas e qualitativas sobre os compostos presentes
nessas especiarias. Com base nos dados obtidos concluiu-se que a pimenta rosa
apresenta o maior potencial na redugao de risco da doenga de Alzheimer, entre
as pimentas investigadas. De acordo com os pesquisadores, para a descoberta de
novos compostos ou alimentos com potencial para reduzir o risco de incidéncia
de Alzheimer, o primeiro passo a ser dado ¢é a avaliagdo do seu desempenho em
analises in vitro. Dessa forma, estes foram os primeiros passos dessa pesquisa, sen-
do necessarios mais estudos a fim de avaliar, de forma mais detalhada, os possiveis
mecanismos de agao dos compostos bioativos presentes nas pimentas do reino e
pimenta rosa.
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BEN&JERRY’S CONTA COM PRODUTOS DA
BLEND COBERTURAS

A primeira loja da Ben&]Jerry’s no Brasil acaba de ser inau-
gurada em Sao Paulo. Desde o dia 28 de setembro, a sorveteria
esta de portas abertas para o publico que passeia pela rua Oscar
Freire.Além de ser famosa pelos deliciosos sorvetes, as cober-
turas quentes sao de “causar euforia”, como sugere a propria
marca.Antes de se instalar no pais,a sorveteria norte-americana
foi em busca de fornecedores locais e especializados para garan-
tir a qualidade de seus produtos. Uma das escolhidas entre as
empresas brasileiras foi a Blend Coberturas, que possui mais de
18 anos de experiéncia no mercado de insumos para sorveteria,
confeitaria e industria alimenticia. Reconhecida por seu alto
padrao de qualidade, a Blend fornecera coberturas quentes nos
sabores chocolate e caramelo. Segundo a Blend Coberturas, as
duas coberturas foram desenvolvidas especialmente para atender
as demandas da Ben&]Jerry’s. O processo de negociagao durou
cerca de um ano e a fabrica da Blend Coberturas passou por um
grande processo de auditoria, além de realizar diversos testes
para atingir o objetivo da marca e fornecer coberturas com o
mesmo padrao daquelas fornecidas nos Estados Unidos. De acor-
do com a Blend Coberturas, a parceria é de grande importancia,
uma vez que a marca Ben&Jerry’s é uma marca muito querida
no segmento de sorvetes, o que agrega ainda mais credibilidade
para os produtos ja consolidados da Blend Coberturas. Além
disso, a empresa paulistana ja é fornecedora de outras gigantes

da industria alimenticia, como Haagen Daz, Kopenhagen, Vigor,
Habib’s e Vivenda do Camarao.

Fundada em 1996 e inspirada nas famosas gelaterias italianas,
a Blend trouxe para o Brasil um novo conceito na produgao
de coberturas, base neutra e pastas saborizantes, ampliando o
leque de opgdes dos distribuidores e fornecedores. O objetivo
sempre foi criar produtos de altissima qualidade, oferecendo ao
consumidor brasileiro o que ha de melhor em doces no mundo.

Além da preocupagio em fornecer produtos com sabores
inconfundiveis,a empresa se aperfeicoou em criar matéria-prima
saudavel. Nao é a toa que foi pioneira ao desenvolver produtos
diet no Brasil, desmistificando o rétulo de sabor insipido colocado
sobre os alimentos dietéticos. Ao criar a linha diet, a empresa
possibilita aos consumidores diabéticos ou pessoas obrigadas a
fazerem dietas de restrigdo de agtcar, saborear um produto sem
alteragao no paladar, permitindo prazer em comer.

OS BENEFICIOS DO ACAI

Considerada uma super fruta por
causa dos nutrientes, o agai deixou
de ser apenas um alimento. Muito
consumida no Brasil, a fruta tipica
dos ribeirinhos do Norte do pais
também previne contra o cincer,
controla o colesterol e preserva os
neurdnios. E o que aponta um estudo
da Universidade Tufts, nos Estados
Unidos. O agai é um alimento que
além de nutrir, pode agir em outros

beneficios para a satde. Reduz o coleste-

rol ¢ tem uma grande composi¢io de

gorduras mono e saturada, o que é

importantissimo para baixar o co-

lesterol ruim. Além disso, ajuda nas

doengas cardiovasculares, e tem

uma propriedade muito importan-

te como antiinflamatério, ajuda a

combater diarreia, ¢ a combater

alguns tipos de céancer. A fruta do

agai nao é caldrica, tem em média 60

calorias por cada cem gramas. O agai

é rico em calcio, ferro, potdssio e zinco,
essenciais para o organismo.



LEITE BENEFICIA A MEMORIA

Um estudo realizado por pesquisadores da Australia e dos Esta-
dos Unidos demonstrou que o consumo de leite e produtos lacteos
melhora o desenvolvimento cognitivo. Em um grupo de estudo de 972
adultos, observou-se que aqueles que consumiam diretamente leite
e lacticinios tinham melhor memoéria do que aqueles que raramente
os consumiam. Os pesquisadores consideram ser necessaria uma
investigacdo mais aprofundada para conhecer a relagio causa-efeito,
mas, apesar disso, avangam com duas explicagdes possiveis. Uma
indica que as vitaminas e minerais do leite tém um efeito benéfico
no desenvolvimento cognitivo. A outra explicagdo possivel refere
que as pessoas que apresentam melhores resultados nos testes
cognitivos sdo as que possuem melhores habitos alimentares e um
estilo de vida mais saudavel.
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MEL - MUITO MAIS DO
QUE COMBATE A GRIPES

O mel é conhecido por combater gripes, resfriados e dores de
garganta. Mas as vantagens deste alimento niao param por ai. Ele tam-
bém protege o corpo de infartos, fortalece o sistema nervoso, reduz
o colesterol, previne a anemia e a cirrose hepatica, combate
a insonia, regula o intestino e cura feridas
e queimaduras. Segundo a Organizagio
Mundial da Salde, o mel é o alimento
mais completo que existe na natureza,
tendo em sua composi¢ao mais
de 70 substancias essenciais ao
organismo. Segundo alguns nu-
trélogos, duas colheres de sopa
de mel sdo o suficientes para
manter uma dieta saudavel.

Mesmo com valor calérico
igual ao do agucar refinado,

o mel é a melhor opgdo para

os diabéticos, ja que é com-
posto por frutose, o aglcar das
frutas, menos prejudicial do que
o agucar de cana.

VOCE DESENVOLVE
RECEITAS DE SUCESSO.
NOS AS CULTIVAMOS.

Quando se trata de dar cor aos alimentos de forma natural, cada

vez mais os idealizadores e 0s técnicos e procuram as
alternativas genuinas. Os concentrados que conferem cor

EXBERRY® sé&o ingredientes simplesmente produzidos a partir de
frutas e vegetais comestives — sem quaisquer aditivos artificiais ou
solventes organicos. Estes concentrados podem lhe ajudar com
resultados sustentaveis e de longo prazo. Com nosso know-how
de mais de 30 anos de experiéncia nds o apoiamos através de
todo o processo de colorir seus produtos.

Confira vocé mesmo os Ultimos desenvolvimentos em
gnt-group.com

P

EXFEEBRY® GROWING COLOURS |
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ANTIBIOTICOS NATURAIS: OS ALIMENTOS QUE
PREVINEM DOENCAS E AJUDAM NO FORTALECIMENTO
IMUNOLOGICO

Os antibidticos sao farmacos utilizados para o tratamento de
infecges. A maioria das substancias sio artificiais, mas algumas sdo
produzidas a partir de organismos vivos, como fungos e bactérias.
Eles tem a fungdo de destruir ou controlar o crescimento de organis-
mos que podem causar infecgées. Porém, existem muitos alimentos
que tem o poder de prevenir tais infecges. Por isso, bem melhor
utiliza-los, para que a ingestao de antibioticos artificiais seja feita
somente em casos de extrema necessidade. O alho contém alicina
e, segundo estudos, pode ser utilizado como antibactericida natural,
além de proteger o alimento. Um derivado da alicina consegue
romper o filme protetor da Campylobacter, que é conhecida por
contaminar alimentos e provocar diarreia. A quantidade sugerida
de alho por dia é de 600 mg, o que equivale a | dente de alho cru.
Uma pesquisa realizada pela Universidade de Barcelona, na Espanha,
mostra que extratos de cebola conseguem inibir o crescimento de
varias bactérias que causam intoxicagao alimentar.A cebola tem duas

propriedades antioxidantes, sdo a quercetina (encontrada em maior
quantidade na cebola roxa) e o campferol. E recomendado o uso
da cebola para temperar carnes e vegetais. Também recomenda-se
0 uso em maioneses, ja que sao vulneraveis a contaminagao. Ingerir
uma cebola por dia é a recomendagao. O limao, mais precisamente os
flavonoides de sua casca,atua como bactericida contra Salmonella, que
€ um conjunto de bactérias que causa doengas como a salmonelose,
bacteremia, entre outras. Além da casca, o sumo do limao contém
oxidantes como o eriodicitol, hesoeretina e d-limoneno.A sugestao
de utilizacdo da casca é ralar e utilizar em sucos, doces e saladas.
O sumo pode ser utilizado da mesma forma. Uma unidade por dia
é o recomendado. A roma pode ser utilizada como alternativa na
prevencao de caries e intoxicagdo alimentar. Uma pesquisa realizada
pela Universidade Pace, nos Estados Unidos, observou que o suco da
fruta pode diminuir os microrganismos presentes na boca. A roma
pode ser consumida in natura ou em forma de suco.

JUXX - PIONEIRA NO MERCADO DE BEBIDAS
FUNCIONAIS NO BRASIL

O consumo de sucos prontos conquistou |,7 milhdo de novos lares
brasileiros em 2013, segundo dados da Nielsen.A adesao foi predomi-
nante na regido Sul do pais e no Rio de Janeiro, entre mulheres de 51
anos ou mais.Além disso, houve aumento de 800ml em cada domicilio
que ja consumia a categoria de bebida. Para se destacar no mercado
de bebidas,a empresa Juxx optou por uma categoria diferente e pouco
explorada, sendo a pioneira no mercado de bebidas funcionais no Brasil.
Alimentos ou bebidas funcionais sao conhecidos por promoverem a
manutencao da satide ou por reduzirem o risco de doengas. Buscando
ainda maior diferenciagdo,a marca langou as primeiras bebidas de cran-
berry e blueberry no pais, sabores exdticos que cairam no gosto dos
consumidores. Completando a linha de bebidas funcionais,a empresa
conta com os sabores de ameixa, roma e frutas vermelhas, frutas que,
respectivamente, faz bem ao intestino, tem agao anti-inflamatoria e re-
tarda o envelhecimento, prevenindo doencas cardiovasculares.A marca
ressalta que o recém-langado sabor de frutas vermelhas possui 35 vezes
mais resveratrol do que o vinho tinto e é a bebida com maior poder
antioxidante do Brasil. Segundo a empresa, hoje as bebidas Juxx ndo s6
compdem dietas, mas também o cardapio do adulto, idoso e até das

criangas; além da embalagem

de | litro,a marca dispoe das

versoes 200ml, pensando na

praticidade e nos diversos

publicos. Ainda que o fator

“menos calorias” atraia o consumidor; as pessoas vém buscando mais
que beneficios estéticos. Ter novos habitos que diminuam impactos
negativos na satide vem se tornando a preocupagao principal do novo
perfil de brasileiros.Segundo uma pesquisa do Ministério da Satide, entre
2006 e 2013 o diagnoéstico de diabetes no pais passou de 5,5% para
6,9% da populagdo. Em meio ao cenario, a marca de funcionais buscou
ampliar sua linha de produtos e langou as bebidas Juxx sem adigdo de
agucar. Com isso, todos os sabores tradicionais podem ser consumidos
também por pessoas que tém restri¢oes dietéticas.

A Juxx foi pioneira na fabricagiao do suco de cranberry e blueberry
no Brasil e conta também com os sabores de rom3, ameixa e frutas
vermelhas. Os sucos funcionais da marca sao reconhecidos pelos
beneficios e diferenciais que proporcionam aos consumidores e se
destacam pela alta qualidade.
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