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RECEITUARIO BRASILEIRO DE QUEIJOS
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AXIREN®EVO: MAIS QUE UMA EVOLUG&O, A DSM-FIRMENICH, EM COLABORACAO COM O CENTRO DE INOVACAO DE

= = QUEIJOS GLOBALFOOD, LANCA AGORA O MAXIREN*EVO, UMA REVOLUCAO
UMA REVOLUCAO NA TECNOLOGIA DE COAGULACAOQ. SARA GUEW PROBUT:
Por R(Jffrfgﬂ Ma qa lhies. diretor técnico O Maxiren®*Evo & uma enzima coagulante de dltima geracao projetada para revolucionar a
da Divisio Biociéncias Globalfood producdo. O seu foco sdo os queijos mugarela e os queijos de valor agregado ou especiais que

precisam ser transformados em fatias ou ralados para uso como ingrediente, assim como os

i . queijos prato e gouda.
A producéo de queijos no mundo tem crescido a cada ano; e o segmen-

to de queljos tem evoluido de forma sem precedentes no Brasil, mesmo O Maxiren*EVO melhora o desenvolvimento da textura e do sabor e aumenta o rendimento
com os desafios econémicos do nosso mercado. Segundo a Associacio do queijo devido ao seu modo de acao altamente mpemf_mo sobre a caseina — conhecido como
hidrolise da alpha s-1. Convertendo com precis@o a caseina as1 em uma caseina a

Brasileira da Industria de Queijos ABIQ e a Agéncia Global de Pes-

51-i, 0 que resulta em uma rapida estabilizacdo, uma otima estabilizagdo da

quisa e Inteligéncia de Mercado Mintel, existe um grande agua no queijo e uma emulsificacdo da gordura na massa sem prece-

espaco para o continuo aumento de consumo per capita denites.

de queijos, que ainda é baixo; além de um universo a ey
Comparado a outros coagulantes disponiveis no mercado, o

ser explo rado no segmento de food service e da Maxiren*EVO oferece a mais alta relagao C/P com baixa
categoria de queijos como fngredientes. protedlise durante a vida util. A combinagao unica da
hidrolise direcionada da alpha s-1, juntamente com a alta
relagao C/F, significa que os fabricantes de queijo
Atualmente metade da producao mundial de ganham flexibilidade significativa para fatiar, ralar e
queijos esta dentro da categoria de queijos vender seu queijo mais cedo ou mais perto do final da

) ) : ol vida de prateleira, dependendo de suas necessidades;
como ingredientes, destacando a importancia j 2

semn perdas operacionais ou separacao de agua durante
do queijo em uma aplicagédo culinaria entregan- o e .
do nutricdo, sabor e funcionalidade.
O rendimenito do queijo & um pardmetra importante para

I o'mercado, necessario para o aumento da competitividade.

I O Maxiren"EVO proporciona um maior rendimento, em

virtude da maior recuperacao da gordura e proteina do |eite
para o gueijo. Em testes industriais no Brasil, o rendimenta como
P Maxiren"EVO foi de 0,5% maiorem comparagao com as quimosinas

 de camelo.

Os consumidores poderdo desfrutar de um escurecimento menos intenso e mais

uniferme do queijo em sua pizza e de uma melhor elasticidade, garantindo uma textura que
supera as expectativas, a cada mordida. Os produtores melhorardo sua rentabilidade com aumen-
to da qualidade e produzindo mais queijo do seu leite.

GIO bal e dsm'flrmer“c:h 29 Saiba mais, solucione mais e melhor sua produgao queijeira, com Maxiren*Evo.

ADVANCED FOOD TECHNOLOGY
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Editorial

O Guia do setor lacteo em revista

e Para oferecer um canal B2B para o setor lacteo e facilitar a consulta pro-
. fissional, a presente edigao traz a publicagdo do Guia do Comprador dos
s ¥ Laticinios, reunindo uma ampla listagem de produtos e servigos e indi-
‘».k v )} cando seus respectivos fornecedores.
. Confira no caderno de ciéncia e tecnologia, Fazer Ciéncia, cinco artigos b
&;- de revisao bibliografica de pesquisadores de universidades e institutos
§ sobre temas atuais e de interesse do profissional laticinista e da &rea técnica de inovagao,

pesquisa e desenvolvimento de produtos, que atuam na inddstria brasileira de laticinios.

Com esta edicdo registramos os resultados das feiras Forlac que aconteceu em Lambari, no sul de Minas Gerais e da feira
PEC Nordeste, de Fortaleza, que vem ganhando relevancia e agrupou uma area de exposicao destinada ao setor lacteo.
Vale destacar a recente viagem técnica ao estado norte- americano de Wisconsin, terra do queijo, organizada pela
Fermentech, com a presenca do especialista Mucio Furtado da IFF e de vérios empresarios e queijeiros.

Com 88 paginas de conteldo, rigorosamente apurado e aprovado, a RiL reafirma seu compromisso de oferecer
qualidade na informagédo, a comecar pelo seu expediente que tem indicagdo do nlimero da edi¢do na capa e nas
paginas internas, do nimero obrigatério do ISSN, para fins de indexagédo cientifica e registro como periédico
nas bibliotecas mundiais. Tudo isto embalado no melhor design gréafico, na qualidade do papel e impressao e
na distribuicéo dirigida e especializada, tanto impressa quanto digital. Afinal sdo 30 anos de circulagao ininterrupta.
E tempo de agradecer a participacdo de todos que viabilizaram a presente edicdo, com a colaboracéo de artigos,
de matérias e com o apoio decisivo dos anunciantes que sustentam a publicagao.

Boa leitura!

Luiz Souza
Editor-Executivo
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ENCONTRE SEU FORNECEDO

. Embalagens. Ingredientes e Aditivos. Maquinas e
uipamentos. Refrigeragao Industrial

Fornecedor: Atualize seus dados e produtos para a
edicao de 2026, que circulara em abril.
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INSUMOS

ANALITIC iNSUMOS

Facebook e Instagram: @analiticinsumos
www.analiticinsumos.com.br
contato@analiticinsumos.com.br

11 93089-9444 WhatsApp
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Anastacio

QUIMICA ANASTACIO
www.anastacio.com
contato@anastacio.com
1196623 0075/ 11 2133 6600

®pavante

CnRRATEEIE B RA RIS ETE

AVANTE INGREDIENTES

(32) 99927-7925
cristiani@avanteingredientes.com.br
avanteingredientes.com.br

SPa
Clamalu

62 3605 6565.
Instagram: @clamalu_

AJINOMOTO

AJINOMOTO
sac@br.ajinomoto.com
ajinomoto.com.br
0800 70 49 039

Barentz.

BARENTZ BRASIL
suporte@barentz.com.br
brazil.barentz.com

(11) 2974-7474

£
fORTUCE

EMBEALAGENS

FORTUCE

32 3426-1305
fortuce@fortuce.com.br
fortuce.com.br

lacteus

LACTEUS TECNOLOGIA
32 98850 0275
contato@lacteus.com.br
lacteus.com.br

ANRenBl

O P OO DE BORRATAE. LTDM

ANHEMBI BORRACHAS
www.anhembiborrachas.com.br
11 99906-1863 WhatsApp
vtec@anhembiborrachas.com.br
Instagram: @anhembiborrachas
Facebook: @Anhembi Borrachas

D Diod

B&B INOX

@bb.inox Instagram
www.bbinox.com.br
Vendas@bbinox.com.br

35 9 9979-7802 WhatsApp

BIZERBR

BIZERBA

Alameda Caiapos, 717, Tambore
Sao Paulo - Brasil

Office 55 11 3579-2570
Service 55 11 3579-2572
0800-BIZERBA 0800-249-3722
Website. www.bizerba.com/br/pt

Globalfoc

ADVANCED FOOO TECHNOLOGY

GLOBALFOOD
globalfood@globalfood.com.br
globalfood.com.br

11 5564-1100

4
LACTO'LAB

INGREDIENTES

LACTOLAB
lactolab@lactolab.com.br
lactolab.com.br

31 3018-7129

AL ENGE

ALLENGE
allenge@allenge.com.br
www.allenge.com.br

51 3337-8822

£ iLie4

&
CHRISTEYNS

CHRISTEYNS
Instagram: christeyns_br
LinkedIn: Christeyns

Site: www.christeyns.com
19 4042-6430

GuaraniPlast
GUARANI PLAST

(32) 3426-1166
comercial@guaraniplast.com.br
guaraniplast.com.br

@macale

AR [ e

MACALE

www.macale.com

Instagram, Facebook: @produtosmacale
32 3224-3035 WhatsApp
macale@macale.com

[\

MILAINOX

TICHGLEHIA I INVAST

MILAINOX
milainox.com.br
comercial@milainox.com.br
19 3447-8950

3 Hexus

FOiD imAREEArStE

HEXUS FOOD/VIDARA
(51) 3562-6060
comercial@hexus.com.br
hexus.com.br

<D

Padroniza

sy e Frsbrwradorr s

PADRONIZA

(14) 3106-2300
padroniza@padroniza.com.br
padroniza.com.br

EEWAMIDOS MODIFICADOS

PODIUM ALIMENTOS
podiumalimentos.com.br
44 3421-5000

Y PeLY-VAC

POLY-VAC.
www.poky-vac.com.br

11 5693 9988
marketing@poly-vac.com.br

SOMAL

WABUINLE

SOMAL MAQUINAS
www.somalmagquinas.ind.br
somalmaquinas@gmail.com
47 98833 2651

PROFIT

INTELECEMCIA EW AEHDIHEWTD

PROFIT
1599116 9880
www.profit.tec.br

SOMAROLE COMERCIAL LTDA.

SOMAROLE

Tel: (11) 5564-7933 / 5564-7255
www.somarole.com.br/
contato@somarole.com.br

RELCO

A Koach Seporohion Salutions Company

RELCO SOUTH AMERICA
relco.net
relcosales@kss-sep.com

TECIC NATHA

SOLUCOES INDUSTRIAIS
EVAPORADORES | 30%AY DRYER

TECK NATHA
tecnataconcentradores.com.br
(62)9 8176 1244 -
tecnatadiretoria@gmail.com

R i

REVISACENTRI
i g i

REVISA CENTRI
revisacentri@gmail.com
Www.revisacentri.com.br
19 3411 4469

19 98348 0846 WhatsApp

R

Vivaved

VIVARE

Tel: (32) 3236-1127
vivare@vivare.com.br
vivare.com.br

iL164 W&
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3M MICROBIOLOGIA
falecoma3m@mmm.com
www.3m.com.br
0800-0132333

ABB
contact.center@br.abb.com
new.abb.com

11 4680 3598

ACEPIL
vendas@acepil.com.br
www.acepil.com.br

11 97433-9755

ACUCAR GUARANI
consumidor@tereos.com
guaranimaisqueacucar.com.br
0800 704 2017

ACUCAREIRA QUATA
ventas@quatasa.com
quatasa.com

(18) 3366-9800

AD FOODS
financeiro@adfoods.com.br
www.adfoods.com.br

(48) 3701-0424

ADESTE
contato@adeste.com.br
adeste.com.br

0800 718 0326

ADM DO BRASIL
contato.br@adm.com
www.admnutricaoanimal.com.br
0800-7041241

ADPLAST
atendimento@adplast.com.br
www.adplast.com.br

47 3376-1559

AGARGEL
vendas@agargel.com.br
agargel.com.br
(83)98135-1120

AGUIA INOX
aguiainox@aguiainox.com.br
aguiainox.com.br
(54)3464.0191

AGRICOLA HORIZONTE
alex@amidos.ind.br
www.agricolahorizonte.com.br
(45) 3284-8500

AGROMANDIL AMIDOS
agromandil@agromandil.com.br
agromandil.com.br

(34) 3255-5466

AKSELL QUIMICA
19 3115.2800
aksell@aksell.com.br
aksell.com.br

AKSO
export@akso.com.br

HINIOS

akso.com.br
51 3406-1731

ALIBRA
dpo@alibra.com.br
alibra.com.br

19 3716-8888

ALLISON
www.allisontransmission.com
11 5633-2501

ALITEC
atendimento@alitec.com.br
alitec.com.br
(11)3649-1361

ALLPAC
(11)99903-8494
www.allpac.com.br
(11)99903-8494

ALPHAMAG
info@alphamag.com.br
alphamag.com.br
1999947 - 2895

ALPINA
orcamentos@alpina.com.br
www.alpina.com.br

11 4397-9133

AM - ANDREA MOURA
amconsulting.net.br

AMBIENTECH

(42) 99865-9000
ambientech@ambientech.com.br
www.ambientech.com.br

AMBFLEX
comercial@ambflex.com.br
https://ambflex.com.br/
(11) 4200-7734

AMCOR
Kristin.Kelley@amcor.com
WWW.amcor.com
(41)2101-5000

AMINNA

(47) 3237 5296
www.aminna.com.br
contato@aminna.com.br

AMYV INDUSTRIAL
amv@amvindustrial.com.br
amvindustrial.com.br

(49) 9 9918-0154

ANDRAPACK EMBALAGENS
andrapackembalagens@gmail.com
Andrapack.com.br

(11) 99948-3920

ANACONDA
compras.sp@anaconda.com.br
anaconda.com.br

11 3769-1222

ANDIRAH BRASIL
andirahbrasil.com.br
(31) 3376-1005

ANDRITZ SEPARATION
welcome@andritz.com

andritz.com/separation-brasil
43316 6902 0

ANTON PAAR
info.br@anton-paar.com
antonpaar.com.br

11 5906 9000

APLIPACK
comercial@aplipack.com.br
aplipack.com.br

19 3471-8270

APT GROUP
apt@aptgroup.com.br
aptgroup.com.br

11 4210-2682

AQIA NUTRITION
agia@agqjia.net
agia.net
(11)2436-3133

AQUALAB/DECAGON
comercial@alab.com.br
aqualab.com.br

11 93278-4362

ARCH QUIMICA - LONZA
capsugelbrasil@lonza.com
lonza.com

ARLA FOODS
afisa@arlafoods.com
la.arlafoodsingredients.com

ARSOPI
atendimento@jtip.com.br
WWW.arsopi.com
1196361-1819

ATLANTICA FOODS
atlanticafoods@atlanticafoods.com
atlanticafoods.com

(11) 4586-1226

ARTVAC
artvac@artvac.com.br
artvac.com.br

(35) 3265-9600

ATTIVA MAQUINAS
contato@attiva.ind.br
www.attiva.ind.br/
(47) 999988633

ASHLAND / GERMINAL / ISP
Contato.industrial@ashland.com
ashland.com

11 3649 0455

ASTI CONSULTORIA TRIBUTARIA
asti@asti.cnt.br
www.asti.cnt.br
(49) 3026-3180

AUSOFT AUTOMACAO
contato@ausoft.com.br
www.ausoft.com.br

(19) 99222-3775

BALLUFF
support.br@balluff.com.br

balluff.com.br
19 3876-9999

BARION
Sac.barion@barionsa.com.br
barionsa.com.br

41 38886180

BARRY CALLEBAUT
barrycallebaut.com
(11) 2123-7328

BASF
atendimentocomercial@basf.com
Newtrition.basf.com

11 2039-2273.

BAUKO
baukomaquinas@bauko.com.br
bauko.com.br

11 93349-7278

BAUMER
bservice@baumer.com.br
baumer.com

11 97399-5605

BAYER
renan.santos@bayer.com
bayerchemicals.com.br
(21) 2189-0229

BBA COMEX
comercial@bbacomex.com.br
Bbacomex.com.br

11 2085-2508

BECKHOFF
sales@beckhoff.com
beckhoff.com

11 4126-3232

BELA VISTA INGREDIENTES
grupobv@grupobv.com.br
grupobv.com.br
(12)98989-9720

BELTON PNEUMATICA
vendas@belton.com.br
belton.com.br

(51) 3081 5100

BELL FLAVORS E FRAGRANCIAS
Bbellff.com

BENEO
contact@beneo.com
beneo.com

49621 421-150

BERMO VALVULAS
b2b@bermo.com.br
bermo.com.br

(47) 2123-4444

BETTER CHOICE SOLUTIONS
betterchoicesolutions.com
32 99829-3061

BINOX TECNOLOGIA
comercial@binox.com.br

Binox.com.br
(35) 99808-4670

BIOCAL/BURNTECH
www.biocal.ind.br

47 3534-4700
geral@biocal.pt

BIOHAWA

(41) 3085-7824
DIRETORIA@BIOHAWA.COM.BR
biohawa.com.br

BIOKAR
solabia.com.br
dpo@solabia.com

BIOLOGICA
biologic@uol.com.br
11 3853-9005

BIORIGIN
Biorigin.net
biorigin@biorigin.net
14 3269-9200

BIOCON
comercial@biocondiagnosticos.com.br
biocondobrasil.com.br

31 3547-3550

BITZER COMPRESSORES
vendas@bitzer.com.br
bitzer.com.br

114617 91 00

BIOTAE- EXTRATOS NATURAIS
info@biotae.com.br

biotare.com.br

15 99699-4842

BIOVITAL
biovital@biovital.ind.br
biovital.ind.br

0800 600 6411

BOMBINOX
bombinox@bombinox.com.br
www.bombinox.com.br
(48)3357-3043

BONESI
kiko.bonesi@canarinho.com
bonesi.com.br

41 3399-2905

BORAQUIMICA

16 3951-9800
www.boraquimica.com.br
rogerio@boraquimica.com.br

BORETO $ CARDOSO
1139311722
boreto@boreto.com.br
boreto.com.br

BRAMAK
atendimento@bramak.com.br
bramak.com.br

19 3371-4673

BRASEQ
braseq@braseq.com.br

braseq.com.br
11 4016-0000

BRASILATA
www.brasilata.com.br
gilmar@brasilata.com.br
513712 3296

BRING SOLUTIONS
contato@bringsolutions.com.br
bringsolutions.com.br

11 4615-8383

BRUKER
service.bopt.br@bruker.com
bruker.com

16 3374-5031

BUCHI
buchi.com/br-pt
19 3871-6211

BTA ADITIVOS
sac@btaaditivos.com.br
www.btaaditivos.com.br
(47)99830-0068

BUFALO INOX
contato@bufalogrowler.com.br
bufaloinox.com.br
(91)984973370

BUMERANGUE
central@bumeranguebr.com
bumeranguebr.com

(49) 99911-4123

BUNGE
simone.bueno@bunge.com
bungealimentos.com.br
0800 11 28643

BYD ENERGY
cliente@byd.com
byd.com

11 5118-9098

CALDEIRAS WS
comercial@caldeirasws.com.br
www..caldeirasws.com.br

47 3525-1679

CAMARGO INDUSTRIAL
atendimento@camargoindustrial.com.br
camargoindustrial.com.br

16 3361-6681

CARGILL AGRICOLA
sac@sac-cargill.com.br
cargill.com.br

0800 643 1214

CCL LABEL
ccllabel.com.br
falecom@cclindsa.com
19 3876.9300

CD EMBALAGENS
cdembalagens.com.br
sindsorvete@fiemg.com.br
(31) 3319-1666

CANDON

Candon.com.br
comercial@candon.com.br
45 3284-1700

CAP LAB
vendas@cap-lab.com.br
cap-lab.com.br

(11) 99331-0350

CARPLAST EMBALAGENS
(35) 99910-0270

CASTINOX
vendas@castinox.com.br
Wwww.castinox.com.br
(48) 9163-6030

CASSAVA
comercial@cassava.com.br
cassava.com.br

47 3531.1900

CASA DO AROMA
sac@viaaroma.com.br.
casadoaroma.com.br
61 99843-5880

CERAMICA SAO LUIZ
falecom@ceramicasaoluiz.com.br
ceramicasaoluiz.com.br

19 3893-2155

CEREALLE
cerealle@cerealle.com.br
cerealle.com.br

53 3278-5745

CEREAIS BRAMIL
contato@grupomil.com.br
grupomil.com.br

24 2251-6021

CHAPECO

49 3321-8484
www.chapecosi.ind.br
ouvidoria@chapeco.sc.gov.br

CHR HANSEN/NOVONESIS
19 3881-8300
anaco@novonesis.com
chr-hansen.com/pt

CIA DO LEITE
comercial@ciadoleite.com.br
ciadoleite.com

99960-7434

CIPATEX
corporativo.comercial@cipatex.com.br
cipatex.com.br

15 3284-9055

CISBRA AGROINDUSTRIAL
atendimentocisbra@cisbra.com.br
cisbra.com.br

55 3376-5100

CLEANTEC PRIME SOLUTIONS
cpd@cleantecdobrasil.com.br
cleantecdobrasil.com

(49) 3323 7874

CLYREP
contato@clyrep.com.br

1

(32) 2104-9999
clyrep.com.br

COBERMAQ
contato@cobermag.com.br
cobermag.com.br

(54) 3075-0053

COMARPLAST
comarplast@comarplast.com.br
comarplast.com.br
(15)3543.9471

COMPACT FLOW
adm@compactflow.com
www.compactflow.com
(11) 4392-6008

CONSULAK
contato@consulak.com
www.consulak.com
(31) 3772-2077

CONTLACTEOS
contato@contlacteos.com
contlacteos.com.br

31 99955-5430

CRISTALCOPO
cristalcopo@cristalcopo.com.br
cristalcopo.com.br
(48)34671600

CONVCRED PROCESSAMENTO
suporte@convcred.com.br
convcred.com.br

(65) 4062-0075

COPOS PARA REQUEIJAO - RMPACK
comercial@brasilpack.com
WWW.Ccopospararequeijao.com.br
(61)3045-9882

CORANTEC
vendas@corantec.com.br
corantec.com.br

(11) 3224-0078

CORBION GROUP BRASIL
Ingrid.spengleri@corbion.com
Corbion.com

COSTAINOX
riani@costainox.com.br
(27) 3319-0305
costanox.com.br

COSMOQUIMICA

(11) 4772-4900
cosmogquimica.com.br
larissa@cosmoquimica.com.br

COW MED
cowmed.com.br

(55) 99729-3141
contato@cowmed.com.br

CP KELCO BRASIL
cpkelco.com

19 3404-4608
marina.g.boldrini@cpkelco.com

CRAMER AROMAS
cramerlatan.com
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postulaciones@cramer.cl

CRIALIMENTOS
crialimentos@crialimentos.com.br
crialimentos.com.br

(19) 3878-8730

DAIRY EQUIPS IMPORT
contato@dairy.com.br
dairy.com.br

(41) 99854-2300

DANFOSS
sac.brasil@danfoss.com
danfoss.com.br

(11) 2135-5400

DANICA
clayton.junior@danica.com.br
danica.com.br

(19) 98100-1706

DMOM MAQUINAS
vendas@dmom.com.br
Dmom.com.br

(16) 3852-2001

DANISCO / DUPONT
info@danisco.com
www.danisco.com

45 3266 2000

DAXIA
vendas@daxia.com.br
daxia.com.br

11 2633.3000

DCA DISTRIBUIDORA
comercial@dcadistribuidor.com
www.dca-distribuidora.com.br
87 3821-2806

DELGO

11 98826-8900
delgo.com.br
atendimento@delgo.com.br

DESCARTAVEL
descartavel.com.br
contato@descartavel.com.br
11 5633-5678

DIANA FOOD
contact@diana-food.com
diana-food.com

DOHLER
mailbox.br@doehler.com
doehler.com

47 3441-1666

DOIS IRMAOS
m2irmaos.com.br

43 3534-5900
sac@doisirmaoskitcompra.com.br

DOREMUS
cristiane.oliveira@doremus.com.br
doremus.com.br

11 2436-3333

DSM PRODUTOS NUTRICIONAIS

25/26)
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0800 110 6262
dsm.com

DUAS RODAS
duasrodas.com
falecom@duasrodas.com
47 3372-9000

ECOLAB

pt-br.ecolab.com
valeria.junqueira@ecolab.com
1191027-7003

ELIAN BIOTECH
elianbiotech.com
47 3275-9000

ECOLEAN

info@ecolean.se
ecolean.com.br
11 97170-4588

EMBALATEC
contato@embalatec.com
47 3327-2063
embalatec.com.br

EMBALI
27 4009-3832
embali.com.br

EMOFRIGO
emofrigo.com
contato@emofrigo.com
51 3472-2345

EMUSA
comercial@emusa.com.br
11 4531-8400
emusa.com.br

ENBA

Embalagens
www.enba.com.br
comercial@enba.com.br
19 2121-8080

ENGEFRIL
www.engefril.com.br
engefril@engefril.com.br
31 2125-4400

ENGINEERING
fernando.barradas@engdb.com.br
www.engdb.com.br

22 98835-0416

EPA QUIMICA
epaquimica@epaquimica.com.br
epaquimica.com.br

11 2136-8000

ESKO DO BRASIL
info.la@esko.com
esko.com

11 99467-1642

EQUILATI
equilati@equilati.com.br
Equilati.com.br

(19) 99661-0689

EQUIMATEC MAQUINAS

comercial01@equimatec.ind.br
www.equimatec.ind.br
(47)9 9976.0801

EUROGERM
vendas@eurogerm-brasil.com
eurogerm-brasil.com

114591 2321

EVACON
www.evacon.com.br
vendas@evacon.com.br
31 99984-0235

EVAPCO BRASIL
vendas@evapco.com.br
(11) 5681-2000
evapco.com.br

EXCEL SERV. METROLOGIA
comercial@excelmetro.com.br
excelmetro.com.br

35 99974-5400

EXIMAQ
contato@eximag.com.br
eximag.com.br

19 3886-4455

EXSTO

exsto.com.br
contato@exstobrasil.com
11 4593-3117

FARM DIRECT FOOD
contacto@fdfla.com
fdfla.com

41 3122 8700

FAYTECH
comercial@faytech.com.br
faytech.com.br
(11)97151-1817

FEITAL
feitalvendassp@feital.com.br
feital.com.br

11 4343-1999

FERMENTECH

11 2227-7500
fermentech@fermentech.com.br
fermentech.com.br

FESTO
www.festo.com.br

11 5013-1600
contato@fluidic.com.br

FG INDMAQ
www.fgindmag.com.br
compras@fgindmag.com.br
49 3331-3533

FIBRAIS
vendas@fibrais.com.br
www.fibrais.com.br
35 98400-1010

FLUID BRASIL
contato@fluidbrasil.com.br
fluidbrasil.com.br

11 3378-7521

FIRACE
44 9.9961-6929
firace.com.br

FIRMENICH
11 4617-8800
firmenich.com

FISCHER TERM
11 3644-4548
www.fischerterm.com.br

FORT PALETES
contato@fortpaletes.com.br
15 3532-4754
fortpaletes.com.br

FORTRESS
vendas@fortress-iis.com.br
1199211-3231
fortress-iss.com.br

FOSS BRASIL

Tel: 11 3863.7777
Fossanalytics.com
info.brasil@goss-foss.com

FRACTA FOODS
www.fractafoods.com.br

FIBRAV
vendas@fibrav.com.br
fibrav.com.br

(35) 3114-3228

FRIGOCENTER
frigocenter.com.br
comercial@frigocenter.com.br
21 2616-9595

FRIGOSTRELLA
(11) 94793-0620
frigostrella.com.br

FULL GAUGE
suporte@fullgauge.com.br
fullgauge.com.br

513778 3443

FUNCIONAL MIKRON
comercial@funcionalmikron.com.br
19 3849-8899
funcionalmikron.com.br

GAIL CERAMICA

11 2423-2626

gail.com.br

GALENA QUIMICA
0800 914 2700
galena.com.br

GEA NIRO SOAVI
contato@gea-nirosoavi.com
gea-nirosoavi.com.br

19 3251-7062

GEA EQUIPAMENTOS
sueli.fiorini@gea.com
gea.com/pt

19 3837-9500

GEHAKA
vendas@gehaka.com.br

112165 1100
gehaka.com.br

GEIGER
geiger@geiger.ind.br
4199851-0103
geigerequipamentos.com.br

GELCOPEP
contato@gelcopep.com.br
19 3852 8100
gelcopep.com

GELITA
info@gelita.com

(11) 2613-8000
service.sa@gelita.com

GELNEX
dpo@gelnex.com.br
49 3458 3500
gelnex.com.br

GELPRIME
gelprime.com.br
43 3178-1850

GENU-IN
genu-in.com
contato@genu-in
11 3144-4000

GERTECH
gertech.ind.br
11 2173-6580

GIVAUDAN
11 3760 8000
givaudan.com

GLOBO LAT

(51) 3489-2400/2403
azevedo@globoinox.com.br
globoinox.com.br

GNT BRASIL - EXBERRY

11 4550-1230
info-brasil@gnt-group.com
gnt-group.com

GRASSE
oi@comgrasse.com.br
319.8103 6762
grasse.com.br

GRATI
grati@grati.com.br
112106 1313
grati.com.br

GRATT MAQUINAS

49 3555-8500
marketing@gratt.com.br
gratt.com.br

GRAMKOW
hello@gramkowsolutions.com
47 3086-1800
gramkow.com.br

GREEN INGREDIENTS
marcelo@greeningredients.com.br
m.gorgatti@uol.com.br

GREAT FOODS
11 4613-2610
greatfoodsbrazil.com

GRUPO BRASMO

49 3330-6200
brasmo@brasmo.com.br
Brasmo.com.br

GRUPO TILIFORM
marketing@tiliform.com.br
0800-702-0034
grupotiliform.com.br

GRUPO USJ
0800 940 0523

GTA ALIMENTOS
gtaalimentos.com.br
32 99842-5339

GT FOODS - LORENZ

44 3218-5345
Aleksandro.siqueira@gtfoods.com.br
lorenz.com.br

GUALAPACK
comercial@gualapack.com
115990 0401
gualapack.com.br

HANNA INSTRUMENTS

11 94987-0887
portais@hannainst.com.br
hannainst.com.br

HARALD
92 3654-5218
harald.com.br

HECKE
falecom@hecke.com.br
41)3273-1120
www.hecke.com.br

HAVER & BOECKER
info@haverbrasil.com.br
19 2141-2000
haverbrasil.com.br

HELA
contato@hela.com.br
22 2521-8720
helaspice.com

HEXIS

0800 702 2600
service@hexis.com.br
hexis.com.br

HIGHTECH
www.hightech.ind.br
contato@hitech.com.br
24 2254-4400

HIGEX
higex@higex.com.br

higexvendas.com.br
(48)99162-6699

HIPERPLAS EMBALAGENS
15 99859-3243
adm@hiperplas.com.br
hiperplas.com.br

HIPER CENTRIFUGATION
vendas@hipercentrifugation.com.br
Hipercentrifugation.com.br

(19) 3227-7977

HORIZONTE AMIDOS
sac@horizonteamidos.com.br
45 3284-8500

amidos.ind.br

HT EMISSOES ATMOSFERICAS
contato@htengenhariamg.com.br
www.htengenhariamg.com.br
(32)8496-0227

HYSTER NO BRASIL
0800 720-6677
www.hyster.com

IBRAM
ibram@ibram.org.br
61 3364-7272
ibram.com.br

IBR REDUTORES
vanessa@redutoresibr.com.br
www.redutoresibr.com.br
(19) 9 9706-1326

ICL FOOD SPECIALTIES

(11) 2155-4520
foodexperts.sa@icl-group.com
icl-group.com

IFF HEALTH & BIOSCIENCES
www.iff.com

IMAAJ

24 2272-2400
comercial1@imaaj.com
imaaj.com.br

IMCD
imcdgroup.com
11 3197-5891

IMEDIATO VALVULAS
vendas@imediatovalvulas.com.br
imediatovalvulas.com.br
(19)3869-6054

IMPAKTTO
comercial@impaktto.com.br
www.impaktto.com.br

(11) 94794-0312

IMPORTHERM
comercial@importherm.com.br
5199240-0279
importherm.com.br

INCALFER
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11 98409-5498 -
contato@incalfer.com.br
incalfer.com.br

INDEMIL

indemil.com.br
dataprivacy@indemil.com.br
44 3428-8300

INDUKERN

11 99533-0505
contato@brbuild.com.br
indukern.com.br

INDUMAK
47)2106-0555
indumak.com.br

INGREDION BRASIL
ingredion.com.br
11 5070.7700

INJESUL
contato@injesul.com.br
www.injesul.com.br
(35)9736-6608

INOPHOS
innophos.com

INOX ALIANGCA

16 3761-4664
vendas1@al-inoxbatatais.com.br
inoxalianca.com.br

INOX BIASO
inoxbiaso.com.br
comercial@inoxbiaso.com.br
35 99878-3989

INOX FLUID

19 3772-3200
vendas@valfluid.com.br
inoxfluid.com.br

INOXLAC
inoxlac.vendas@outlook.com
inoxlac.com.br

19 99172-6996

INOXMILK

35 3271-1770
vendas@inoxmilk.com.br
inoxmilk.com.br

INOX-SIL
www.inoxsil.com.br
11 4643-3869

INOXUL
vendas@inoxul.com.br
353271-1223
inoxul.com.br

INPUT 3D
input3d.com.br

INSTRULAB
contato@instrulab.com.br
51 3346.1466
instrulab.com.br

INSTRUTHERM
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instrutherm@instrutherm.com.br
11 2144-2800
instrutherm.com.br

INTERFOOD
latam.interfood.com

11 2602-7255
faleconosco@interfood.com.br

INTERJECT
www.interject.com.br
comercial@interject.com.br
11 95035-7090

INTERLAB

11 5564-9500
interlab@interlabdist.com.br
interlabdist.com.br

INTERROLL
de.sales@interroll.com
interrol.com.br

ISOFORMA
11 4409.0919
isoforma.com.br

ISOESTE
0800747 1122
isoeste.com.br

JAGUAR PLASTICOS
www.jaguarembalagens.com.br
19 3311.2831
atendimento@jaguar.ind.br

JANDAPLAST
jandaplast.com.br

JANOX
contato@janox.com.br
WWww.janox.com.br
(48)3514-5200

JARDINOX
jardinox.com.br

559 9163-4834
marcio@jardinox.com.br

JBTC - JOHN BEAN
info-europe@jbtc.com
jbtc.com

JOHNSON CONTROLS
11 4991-6517
jci.com

JOPEMAR
jopemar@jopemar.com.br
54 3292-5152
jopemar.com.br

JORVIC
contato@jorvicdobrasil.com
19 3833-3492
jorvic.com.br

JOSMAQ

759 9133-7607
vendas@josmag.com.br
josmag.com.br

JRS - J. RETTENMAIER

(11) 4051-3234
jrsla@jrsla.com.br
jrs.eu/jrs_en/life-science/food

JT INSTRUMENTACAO
jtip.com.br
atendimento@jtip.com.br -
1196361-1819

JUNGHEINRICH

11 4839-0800
contato@jungheinrich.com.br
junghheinrich.com.br

KALYKIM

51 3044.8000
kalykim@kalykim
kalykim.com.br

KASVI
contato.dpo@integracsc.com.br
kasvi.com.br

41 3535-0900

KATEC

katec.com.br

11 2113-1000 -
contato@katecimp.com.br

KAVA INGREDIENTES
www.kava-ingredientes.com.br
31 3375-1678
kava@kava-ingredientes.com.br

KCEN

www.kcen.com.br

51 3058-1111
contatokcen@kcen.com.br

KENPACK
11 4057-6000
kenpack.com.br

KEPLER WEBER
0800 648-6328
kepler.com.br

KERRY
35 3765-5064
kerry.com

KERCIA
grupokercia.com.br

KILYOS

11 2925 6035
kilyos@kilyos.com.br
kilyos.com.br

KOBRA HEALTHCARE
comercial@sentax.com.br
sentax.com.br

(41) 97402-1191

KLUBER LUBRICATION
vendas@br.klueber.com.
11-4166-9000
Br.kluber.com

KRAKI / ADESTE
contato@adeste.com.br
11 3097-5544
kraki.com.br

LAB CASEUS
labcaseus.com.br

32 3441-5898
labcaseus@labcaseus.com.br

LABONATHUS

11 3961-2078
contato@labonathus.com.br
labonathus.com.br

LABORGLAS
www.laborglas.com.br

11 94071-3474
laborglas@laborglas.com.br

LABSYNTH

11 97705-0002
vendas@synth.com.br
labsynth.com.br

LACTOFRIOS

47 3546 2161
lactofriosequipamentos.com.br
contato@lactofrios.com.br

LAMBARI INOX
vendas@lambarinox.com.br
lambarinox.com
3599800-1173

LAPIENDRIUS
lapiendrius@lapiendrius.com.br
11 4646-6400
lapiendrius.com.br

LATEC
atendimento@latecingredientes.com
15 3202-1017
latecingredientes.com.br

LATICRETE SOLEPOXY
comercial@laticrete.com.br
laticrete.com.br
(19)99773-0737

LESER VALVULAS
leser.com.br
213195 5350
vendas@leser.com.br

LIBERO QUIM E INGREDIENTES
www.liberoquimicos.com.br
11 2304-1799
contato@liberoguim.com.br

LIOTECNICA
liotecnicaingredients.com
faleconosco@liotecnica.com.br
11 47852300

LISBOA INGREDIENTES

19 99381 7027
comercial@lisboaingredientes.com.br
lisboaingredientes.com.br

LONGA

15 3262-8100 -
longa@longa.com.br
longa.com.br

LORENZ AMIDOS

(44) 99179-9663
Aleksandro.siqueira@gtfoods.com.br
lorenz.com.br

LUAHTEX
luahtex.com.br

LUCKMANN
netluckmann.com.br
48 3035 3350
suporte@Ick.com.br

LUDIFRIO
ludifrio.com.br

11 3903-2384 -
contato@ludifrio.com.br

LYNKIN’ TRADING
lynkin.com.br
19999321444

M&A FILTROS
meafiltros.com.br
11 91347-2650

M. CASSAB

Tel: (11) 2162-7832
nutrihumana@mecassab.com.br
mcassab.com.br

MAGISTECH SISTEMAS
magistech@magistech.com.br
site.magistech.com.br
(31)3891-1803

MANNES MANGUEIRAS
rh@mannesmangueiras.com.br
mannesmangueiras.com.br
(49)98454-8155

MAQINOX
comercial@maginox.com
maginox.com.br

41 99976-8125

MASTER BIODIGESTORES
masterbiodigestores@gmail.com
masterbiodigestores.com
(45)9812-9116

MARTE BALANCAS
martebal.com.br
vendas@marte.com.br
11 3411-4500

MARTFLAVOR
martflavor.com
martflavor@martflavor.com
11 4156-3905

MASTERSENSE
mastersense.com

11 3109-3100
vendas@mastersense.com

MATTOS REPRESENTACOES
mattosrepresentacoes.com.br
49 3323-1951

MATRIX
matrixltda.com
31 3443-2727

MAV INDUSTRIAL
vendas@mavindustrial.com.br
mavindustrial.com.br

51 3308-6824

MAXFRIO

maxfrio-ce.com.br
atendimento.maxfrio@yahoo.com.br
22 99700-5649

MAYEKAWA - MYCOM
mayekawa.com.br

11 4654-8000

comercial@mayekawa.com.br

MCPACK

mcpack.com.br
pos.vendas@mcpack.com.br
11 98245-2002

MECALOR ENG TERMICA
mecalor.com.br
11 2188-1700

MEDLAB

meblab.com.br
contato@medlaboratorio.com.br
75 3641-3630

MERCOPACK
mercopack.com.br
11 4077-1020

MESAL

mesal.com.br

54 2102-6400
mesal@mesal.com.br

META TECNOLOGIA
controller@webmeta.com.br
contato@webmeta.com.br
0800 032 0001

METACHEM / BARENTZ
metachem.com.br
atendimento@metachem.com.br
11 3823-8770

METALGRAFICA RENNER

51 3489-9700
gilmar@renner.com.br
metalgraficarenner.com.br /
renner.com.br

METALINOX
metalinox.com.br

112101 9000
vendas@metalinox.com.br

METANOX

metanox.com.br
atendimento@metanox.com.br
48 98816-4249

METTLER-TOLEDO
mt.com
sac.mtbr@mt.com
0800 520 7400

MERIUX NUTRISCIENCES
ambiental.br@mxns.com
WWW.merieuxnutrisciences.com
19 3417 4700

MEU AGRO FORTE
meuagroforte.com.br
contato@meuagroforte.com

M.G.E
mgecomercial.com.br
mge@mgebr.com.br
1197117-1344

MIAKI
vendas@miaki.com.br
miaki.com.br

11 2164-4300

MINAS CLEAN
comercial@minascleanenergy.com.br
www.minascleanenergy.com.br

34 99714-3041

MILKBOX

omilkbox.com.br
faleconosco@omilkbox.com.br
38 99180-8707

MILLIKEN DO BRASIL
millikenchemical.com

11 3043-7944
maria.chies@milliken.com
MINAS MAIS
minasmais.com.br

MIRAINOX
mirainox@mirainox.com.br
Www.mirainox.com.br

32 3426-1764

MIPAL

mipal.com.br
mipal@mipal.com.br
11 4409-0500.

MML CALDEIRAS
mmlcaldeiras.com.br
comercial@mmicaldeiras.com.br.
3599142-2258

MQ9

ma9.cim.br
comercial@mqg9.com.br
21 98850-2874

MULTIAGUA
www.multiagua.com.br
19 99977-2877

MULTIDRAW
multudraw.cim.br
12 3144-1604

MULTI EMBALAGENS
multijf.cim.br
32 3332-4236

MULTIVAC
multivac.com/pt
vendas@multivac.com.br
11 4800-9500

MUNDIAL QUIMICA
mundialquimica.com.br

11 3467-1760 -
contato@mundiquimica.com.br

MUNDINOX
cotacoes@mundinox.com.br
www.mundinox.com.br

11 2020-0019

NARDI AROMAS
nardiaromas.com.br
11 3209-1666

NEOPROSPECTA
neoprospecta.com
neoprospecta@neoprospecta.com
48 3369-0830

NEPIN / DANFOSS
nepin.com.br
contato@nepin.com.br.
11 2694 9520

NERY
neryambiental.com.br
35 3624.1300
NETZSCH
netzsch.com.br
sales.npa@netzsch.com
47 3387-8222
NEXIRA

nexira.com
info-brasil@nexira.com
11 3803-7373

NICROM
nicromauimica.com.br
nicrom@nicromquimica.com.br
41 3332-4377

NILKO TECNOLOGIA
nilko.com.br/armarios
nilko@nilko.com.br
41 3661-2200

NJ PORTAS INDUSTRIAIS
br-inova.com.br

41 3661-2200
nilko@nilko.com.br
NORD DRIVESYSTEMS
11 2402-8855
info.br@nord.com
Nord.com

NOVA AMERICA
novamerica.com.br

NOVELPRINT
www.novelprint.com.br
11 3760-1500

NOVAPROM - JBS
novaprom.com.br
lucio.ferreira@novapron.com.br
14 99143-6414

NOVOZYMES
novozymes.com
enzymesla@novozymes.com
41 3641-1000

NS BRASIL

nsbrazil.com.br

11 4066-8040
marketing@nsbrazil.com.br

NUTRAMAX
nutramax.com.br
contactus@nutramaxlabs.com
17 3522-1968

NUTRASSIM
nutrassim.com.br
contato@nutrassim.com.br.
35 3435-6257

NUTRI.COM
nutri.com.br

11 9 8383-2660
comercial@nutri.com

NUTRICHEM
nutrichem.com
contato@nutrichem.com.br
11 2142-8100

NUTRIFONT - LACTALIS
nutrifontingredients.com.br
sac@br.lactalis.com

0800 051 2198

NUTRIMILK
nutrimilk.com.br
37-999125747

NUTRIHOUSE
vitao.com.br
8198131-1086

OMRON BRASIL
omron.com.br

11 5039-2110
sac@omronbrasil.com

OROBICA
orobicabrasil.com.br

41 3075-2300
info@orobicaplastgom.it

ORLEPLAST
orleplast@orleplast.com.br
orleplast.com.br

48 3466-6800

PACK MIXX
packmixx.com.br
19 3849-6931

PALETRANS
paletrans.com.br
vendas@paletrans.com.br
16 3951-9999

PALL

pall.com
sac@pall.com
114099 6100

PALLEY
palley.com.br
11994847976 -
palley@palley.com.br

PAT GROUP
patgroup.com
19 3876-1700

PAQUES

paques.com.br

19 3429-0600
Info.br@paquesglobal.com

PARNAPLAST
parnaplast.com.br
41 2141-3500
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CINIGS

PAVAO EMBALAGENS
pavao.ind.br

11 2967-3337
pavao@pavaoplasticos.com.br

PAVAX
pavax.com.br

11 4789-9100
info@pavax.com.br.

PENTAIR
pentair.com
15 3363-9120

PERFOR
perfor.com.br

47 3306.5700
mkt@perfor.com.br

PERFISUL

perfisul.com.br

48 3628-0666
CONTATO@PERFISUD.COM.BR

PLAC-CENTRI
contato@placcentri.com.br
placcentri.com.br

14 3100-3040

PLASCON
plascon.com.br

49 99833-0100
info@plascongroup.com

PLASTICOS DISE

(51) 3342-3866 / 3343-9374
contato@plasticosdise.com.br
dise.com.ar

PLASZOM
contato@plaszom.com.br
plaszom.com.br

48 3466 6200

PLURINOX
plurinox.com.br
contato@plurinox.com.br
16 3661 - 9100

PLURON
pluron.com.br
17 3531-7100

PLURY QUIMICA
pluryquimica.com.br
thalita.santos@pluryquimica.com.br -
1199214-5519

POLI
polinst.com.br

POLINOX

polinox.ind.br

3199548-3945
contato@polinoxindustria.com.br

POLO DO LEITE
agencia@pololeite.com.br
www.polodoleite.com.br
(32) 3311-7513

POLPA BRASIL
polpabrasil.com.br

(49) 99179-6935
comercial@polpabrasil.com.br

POLYONE
polyone.com
113799-8111

POLY-VAC
poly-vac.com.br
11 5693-9988

PRECITECH

precitech.net
precitec@precitec.com.br
47 3382.6663

PRAIMER REVESTIMENTOS
praimer.com.br
praimer@praimer.com.br
42 3219-1900

PREMIER TECH
premiertech.com
11 4525-1151

PRIME INGREDIENTES
marketing@primeingredientes.com.br
Ip.primeingredientes.com.br
(34)91018-1086

PRIMO & CIA
primoycia.com

PRINTEK
printek.com.mx

27 3245-4566.
printek@printek.com.br

PROINOX
proinox.com
vendas@proinox.com
11 95668-6454

PROLEIT AUTOMACAO
proleit.com.br

1197 6083 4297.
info@proleit.com.br

PROLUMI LUMINARIAS
prolumi@prolumi.ind.br
www.prolumi.ind.br

11 2951-8800

PRONUTRITION
www.pronutrition.com.br
19 3849-8899

PROREGI

(32) 98832-4106
atendimento@proregi.com.br
proregi.com.br

PROTERVAC
protervac.com.br

11) 99173-3837
protervac@protervac.com.br

PROZYN

(11) 3732-0000 :(11) 98356-7772
contato@prozyn.com.br
prozyn.com.br

PZL TECNOLOGIA
pzltecnologia.com.br
contato@pzltecnologia.com.br
43 99191-4164

QUALIN

qualin.com.br

35 99822-9500
atendimento@qualin.edu.br

QUALITAS
fernanda@qualitas.com.br
www.qualitas.ind.br

19 3913-9300

QUALITERME
qualiterme.com.br
51.98119.3000
comercial@qualiterme.com.br

QUANTIQ

quantig.com.br
112195-9217
servicos@gtmchemicals.com

QUIESPER
quiesper.com.br

(11) 5511.2540.
vendas@quiesper.com.br

QUIMICA ANASTACIO
quimicanastacio.com.br
contato@anastacio.com.
11 2133-6600

QUIMISA
vendas@quimisa.com.br
47 3251-1010
www.quimisa.com.br

RANI PIEROTTI
ranipierotti.com.br

32) 3551-1386.
ranipierotti@ranipierotti.com

RAYFLEX
rayflex.com.br
contato@rayflex.com.br

RAUMAK MAQUINAS
raumak.com.br

47) 3370.4540
raumak@raumak.com.br

REAGEL
reagel.com.br
reagel@reagel.com.br

REBOMAX
rebomax.com.br

REDUTORES TECNORED
contato@redutorestecnored.com.br
www.redutorestecnored.com.br

11 3207-5462

REFRI-LESTE
refri-leste.com.br
11 4695-2760

REFRIMAIA

refrimaia.com.br

(11) 2486-8412
atendimento@refrimaia.com.br

REFRIGENEW
refrigenew.com.br

11 2897-9035
comercial@refrigenew.com.br

REFRIO

refrio.com

11) 2132-9350
comercial@refrio.com.br.

RENNER - METALGRAFICA
renner.com.br

51 3489.9700
vendas@metalgrafica.com.br

RENER PRENE
vendas@renerprene.com.br
renerprene.com.br

11 2334-2422

RHODIA - SOLVAY
rhodia-coatis.com.br
11) 3741.7505
andrea.jara@solvay.com

RIBEIRAO QUIMICA
requil.com.br

163237-0237
contato@ribeiraogquimica.com.br

RICEFER
ricefer.com.br
54 3388-9800

RICSEL
ricsel.com

51 3209-2001;
ricsel@ricsel.com

RM REVESTIMENTOS - MIAKI
miaki.com.br

11) 2164-4300.
vendas@miaki.com.br

RITTER
ritter.com.br

ROOL

rool.com.br

11) 2092-4002
contato@rollfor.com.br.

ROBERTET FLAVOURS
robertet.com

1141337103
brmarketingflavors@robertet.com

ROMANI (SAL DIANA)
romani.com.br

41 3207-3011;
contato@saldiana.com.br

ROQUETTE

roguette.com
RBR.assistencia@roquette.com
105971 5777

ROTA INOX

rotainox.com.br
rotainox@rotainox.com.br.

51 3762-4666

ROUSSELOT

(19) 3907-9000
rousselot.brasil@rousselot.com
rousselot.com/pt

RPS REVESTIMENTOS
rpsrevestimentos,com.br
contato@rpsrevestimentos.com.br -
(19) 3276-0914

ROTTOTANQUES
rottobrasil.com.br
(11) 2500-7881
RUSSEL FINEX
russellfinex.com
11 4950-9237

RUMINA
www.rumina.com.br

SECAMAQ
vendas@secamag.com.br
Www.secamag.com.br
47 3563-0306

SEINOX
vendas@seinox.com.br
seinox.com.br

45 99972-0310

SHERWIN-WILLIANS
swhelp@sherwin.com.br
sherwin.com.br

(11) 4949-0144

SEPARATORI
comercial@separatori.com.br
www.separatori.com.br

(14) 98225-8217

SERINOX
vendas@serinox.com.br
serinox.com.br

35 99889-9443

SPARTAN DO BRASIL
spartan@spartanbrasil.com.br
www.spartanbrasil.com.br
(19) 3037-3300

SOLUTION CONTROLES
solutiocontroles.com.br
(12) 3958-3190

SOMATICELL / BIOEASY
somaticell.com.br

SOMOV

somov.com.br
sac@somov.com.br.

0800-723-7877

SOORO RENNER NUTRICAO
Tel: (45) 3284-5300
sooro.com.br

SPEL

spel.com.br
vendas@spel.com.br
119.4736-0199

SPIRAX SARCO
spiraxsarco.com

11 99817-8770,
leison.alves@br.hiter.com

SPX FLOW
spxft.com
¢s.latam@spxflow.com

START QUIMICA

21) 4063-7272.
startquimica.com.br
nilton@startquimica.com.br.

STEAP STAILOR
steapstailor.com
11 3504-7600

STEMAK

stemak.com
lojaonline@stemac.com.br
0800 723 3800

SULFISA

sulfisa.com.br

11 2892-6364.
contato@sulfisa.com.br

SULPRINT
sulprint.com.br
sulprint@sulprint.com.br
51 2107-3000

SUNNYVALE
sunnyvale.com.br

11 94597-6129
vendas@sunnyvale.com

SUPERLAB
superlab91.com.br
superlab-ba@bol.com.br
719111-8023

SUNSET
Sunset-foodingredients.com.br

SWEETMIX
www.sweetmix.com.br
15 4009-8900

SYMRISE
symrise.com
info@symrise.com

SYNERGY
contato@synergy.vet.br
(27) 99892-7082
br.synergytaste.com

SYSTEM JET
comercial@systemjet.com.br
www.systemjet.com.br

12 3632-4866

TAIMAK MAQUINAS
contato@taimak.com.br
www.taimak.com.br
(55) 3332-9171

TAKASAGO BRASIL
takasago.com.br
19 3856-9454

TANGARA
tangarafoods.com.brr
0800 726 7399

TATE & LYLE.

tateandlyle.com

11 5090-3992
marketinglatam@tateandlyle.com

TEBRACC CORANTES
tebracc.com.br
tebracc@tebracc.com.br
11 94792-0695

TESLA MARCACOES INDUSTRIAIS
atendimento@teslami.com.br
www.teslami.com.br
(17)99116-8162

TCA INOX
tcainox.com.br

11 2065_6565
tca@tcainox.com.br

TECFAG MAQUINAS
tecfag.com.br
contato@tecfag.com.br
11 3014-2244

TECMAES
tecmaes.com.br
14)3302-2222 -
sac@tecmaes.com.br

TECNIBRA
tecnibra.com.br

32 98708-7014
tecnibra@uol.com.br

TECNOHOMO
tecnohomo.com.br
11) 97411-6260

TECNORED
redutorestecnored.com.br
12 2126-5252 -
tecnored@tecnored.com.br

TEREOS AMIDO & ADOCANTES
TEL: 11 3544-4900

tereos.com
sales.tssb@tereos.com

TEROM
teromdobrasil.com.br
(22) 99215-4513

TERMOBIO
termobio.com.br
(47) 3546-1229

TESTO
testo.com.br
sac@testo.com.br
19 3731 5800

TETRA PAK
tetrapak.com.br

TEXTECH BRASIL
joaotalarico@textechbrasil.com.br
www.textechbrasil.com.br
32984262677

TEVEC

tevec.com
contato@tevec.com.br
(11) 3093-2040

THECH
thech.com.br

THEODOSIO RANDON
tr.ind.BR
(54)3218-9199

THERME TECH
thermtech.com.br
(44) 99953-6640

THERMO KING
ingersollrand.com
11 4196-3200

THERMOMATIC
thermomatic.com.br
(12)5525-2770
marketing@thermomatic.com.br

THERMOVAC
thermovac@thermovac.com.br
www.thermovac.com.br

(48) 3441-0300

TORFRESMA
torfresma.com.br
(49) 3631-4200

TRACOM
tracom.com.br
112279-4197

TRADAL

tradalbrazil.com.br
vendastradal@puravida.com.br
(11) 3648-4848

TRATHO INGREDIENTES

11 2500-3506
Ingredientes@tratho.com.br
tratho.com.br

TRANSCALOR
contato@transcalor.com.br
transcalor.com.br

(11) 4351-4089

TREPKO
trepko.com.br
salesusa@trepko.com
(41) 3513-5100

TRIMMER SOLUCOES INDUSTRIAIS
trimmer.ind.br
(35) 99920-3616

TRIDIUM
administrativo@tridium.com.br
tridium.com.br
(51)98014.7265
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TUCHENHAGEN
tuchenhagen.com.br
19 3772-6030

TUDELA

112941-693
tudela@tudela.com.br

tudela.com.br

ULMA PACKAGING
ulmapackaging.com.br
19 3469-9550

UNIRONS
51 3470-1260
unirons.com.br

UNIVAR SOLUTIONS /FOODLOGY
Tel: 11 3602-7222
univarsolutions.com
info.brasil@univarsolutions.com

UNNIROYAL
unniroyal.com.br
15 3202-7136

UNYCON
unycon.com.br
contato@unicon.rio
(21) 2240-1780

USDEC

Tel: (11) 2528-5829
usdec.com
atosaopaulo@fas.usda.gov

USINOX

usinox.com.br
atendimento@usinox.com.br
49 2049-1100

USIQUIMICA
usiquimica.com.br
11 3821-7000

VALGROUP
valgroupco.com
(92)3090-0825

VALMINAS
vera@valminas.com.br
www.valminas.com
(34) 3222-4222

VAPOUR CALDEIRAS
vendas@vapour.com.br
WwWw.vapour.com.br
(35) 3271-1781

VEDAPLAST
vedaplast.com.br
vedaplast@vedaplast.com.br
(12) 3627-2030

VERUS

veros.com.br
contato@verusimoveis.com.br.
(47) 3398-0062

VEOLIA WATER TECHNOLOGIES
veoliawatertech.com/latam

VIDEO JET

videojet.com
br.marketing@videojet.com
11 4950-9022

VIFER
viferindustrial.com.br
11 3602-9012
contato@vifer.com.br

VILAC FOODS

84 3313-9302
84 99921-3288
vilacfoods.com.br

VOGLER

Tel: (11) 4393-4400
vendas@vogler.com.br
vogler.com.br

WATERS TECHNOLOGIES
waters.com
(11) 4134-3788

WENDA
wendala.com
(11) 5102-4707

WERK-SCHOTT
werk-schott.com.br
(17) 3243-7600

WEST EQUIPAMENTOS
westequipamentos.com.br
contato@westequipamentos.com.br
(32)3224-8558

WGM SISTEMAS
vendas@wgmsistemas.com.br
wgmsistemas.com.br

(31) 99618-1497.

WL VEDACOES
wlvedacoes@wlvedacoes.com.br
wlvedacoes.com.br

(35) 99804-7740

ZDL PECAS INDUSTRIAIS
contato@zdlcp.com.br
11-3227 6367
zdlcp.com.br

ZEGLA

Tel: (54) 3455.3868
zegla.com.br
zegla@zegla.com.br

ZIEHL-ABEGG
ziehl-abegg.com.br
igor.vaz@ziehl-abegg.com.br
11 93905-7294

ZONTAINOX
zontainox.com.br
(32) 3551-1369

ROTULAGEM MEGALABEL Impressao Flexografica Rétulos em Geral
Datadores BR FILMS ETIAM
i NOVELPRINT

(Hot Stamping) ETIAM FIBRASA

MARKEM-IMAJE Fitas para GRATI FORTUCE

PRINTEK i PLASCON GUARANIPLAST
Termoimpressora

SUNNYVALE ETIAM PLASZOM MEGALABEL

SYNERLINK ISOMIX SPEL NOVELPRINT

TUDELA MACKCOLOR ) SUNPACK
PRINTEK fetes TEROM

Etiquetadoras CANGURU ROTULOS

BIZERBA et cm @l CLYREP Rétulos Impressos

ETIAM BRpFILl\/IS FORTUCE em Filmes Plésticos

ISOMIX GRUPO TILIFORM BR FILMS
FIBRASA

MULTIVAC FORTUCE GUARANIPLAST CLYREP

NOVELPRINT MEGALABEL FORTUCE
GUARANIPLAST NOVEIERTT

TECMAES GRUPO TILIFORM GRUPO TILIFORM

WILLETT MEGALABEL i } GUARANIPLAST

Roétulos Auto-adesivos NOVELPRINT

PLASZOM

Etiquetas em Geral CLYREP SPEL

BIZERBA Impressdo em Rotogravura ETIAM SUNPACK

CLYREP BR FILMS E FORTUCE

ETIAM GRATI GRUPO TILIFORM Rétulos Plasticos Diversos

ISOMIX GUARANIPLAST BR FILMS
MEGALABEL

GRUPO TILIFORM PLASZOM MEGALABEL CLYREP

MACKCOLOR SHELLMAR NOVELPRINT

£ iLie4

RR ETIQUETAS

FORTUCE
GUARANIPLAST
NOVELPRINT
SPEL

SUNPACK

Rotulos Plasticos Sleeve
BR FILMS

FORTUCE
GUARANIPLAST
NOVELPRINT
SUNPACK

PRODUTOS -
EMBALAGENS

Adesivos

BR FILMS

ETIAM

GRUPQ TILIFORM
ISOMIX
MACKCOLOR
MEGALABEL
PROTERVAC

Alta Barreira
CLEARPET
FIBRASA
FORTUCE
GUARANIPLAST
ISOMIX
PARNAPLAST

Aluminio
GRATI
KENPACK
POLYMETAL
SHELLMAR

Atmosfera Modificada
SOMIX

MULTIVAC
PARNAPLAST

SPEL

Baldes Industriais
BRASILATA
FIBRASA
HAPLOS

INJESUL

ISOMIX

RENNER

Baldes Plasticos
FIBRASA
HAPLOS
INJESUL
TECNOMILK

Bandejas
BUFALO INOX
FIBRAV
FORTUCE
GUARANIPLAST
INJESUL
ISOMIX
MULTIVAC

Bandejas Plasticas
FIBRAV

FORTUCE
GUARANIPLAST
INJESUL
KENPACK

Bisnagas
EMBALI
FORTUCE
GRATI
GUARANIPLAST
ISOMIX

Bobinas
CLEARPET
FORTUCE

GRATI

GRUPO TILIFORM
GUARANIPLAST
ISOMIX
KENPACK
PLASCON
PROTERVAC

Bobinas Plasticas
CLYREP
EMBAQUIM
FORTUCE
GUARANIPLAST

PARNAPLAST
PLASCON
PLASZOM
PROTERVAC
REBOMAX
SHELLMAR
SPEL
SUNPACK

Bolsas (bag’s)
CRYOVAC
EMBAQUIM
GRATI
PARNAPLAST
SUNPACK

Caixas Diversas
CAIXAPLAST
FIBRAV

GRUPO TILIFORM
UNJESUL

ISOMIX
PROTERVAC

Codificadores
MAKPLAN
PAVAX
PRINTEK
ROOL
SUNNYVALE
TECMAES
WILLETT
WORLDLAB

Co-extrudados
FIBRASA
FORTUCE
GRUPO TILIFORM
GUARANIPLAST
ISOMIX
PARNAPLAST
PLASCON
PLASZOM
POLY-VAC

SPEL

Copos de Plastico
ADPLAST
FIBRASA
KENPACK
PLASZOM
POLY-VAC
TECNOMILK
TEROM
THERMOVAC

Embalagem a Vacuo
CLEARPET

GRATI

PARNAPLAST
PROTERVAC

SPEL

ULMA

Embalagens Cartonadas
SIG COMBIBLOC
TETRA PAK

Embalagens de
Polietileno
EMBALI

FORTUCE
GRUPOQ TILIFORM
GUARANIPLAST
PARNAPLAST
PLASCON
PLASZOM

POLY- VAC
SONOCO

SPEL

Embalagens de Polipropileno
EMBALI
FIBRASA
FORTUCE
GUARANIPLAST
KENPACK
PARNAPLAST
PLASCON
PLASZOM
POLY-VAC
SHELLMAR
SONOCO
SUNPACK
THERMOVAC

Embalagens
de Protecao

FORTUCE
GRATI
GUARANIPLAST
KENPACK
PROTERVAC
SONOCO

Embalagens de PVC

BR FILMS
ISOMIX
KENPACK
REBOMAX
SYNERLINK

Embalagens Flexiveis

BR FILMS
EMUSA
FORTUCE
GRATI
GUARANIPLAST
KENPACK
PARNAPLAST
PLASCON
PLASZOM
POLYMETAL
POLY- VAC
PROTERVAC
REBOMAX
SHELLMAR
SPEL

Embalagens Rigidas
FIBRASA

FORTUCE
GUARANIPLAST
PLASZOM
POLY-VAC
SONOCO

Embalagens Termoencolhiveis
CLYREP
FORTUCE

GUARANIPLAST
PLASZOM

POLY- VAC
PROTERVAC
SPEL

Embalagens Termoformadas
FIBRASA

FORTUCE

GUARANIPLAST

KENPACK

MULTIVAC

POLY-VAC

SPEL

THERMOVAC

Fechamento
de Embalagens
ISOMIX
MULTIVAC
SONOCO
SYNERLINK
THERMOVAC

Filmes
ALLPAC

BR FILMS
CRYOVAC
EMBAQUIM
EMUSA
FORTUCE
GRATI
GUARANIPLAST
MULTIVAC
PLASZOM
SHELLMAR
SPEL
SUNPACK

Filmes de Poliéster
FORTUCE
GUARANIPLAST
PARNAPLAST
SHELLMAR

Filmes de Polietileno
ALLPAC
FORTUCE
GUARANIPLAST
KENPACK
MULTIVAC
PARNAPLAST
PLASCON
PLASZOM
POLY- VAC
SUNPACK

Filmes de PVC
BR FILMS
KENPACK
ISOMIX
REBOMAX

Filmes Encolhiveis
e Esticaveis
ALLPAC

BR FILMS
CRYOVAC
EMBAQUIM
FORTUCE
GUARANIPLAST

PLASZOM
POLY VAC
REBOMAX
SUNPACK

Filmes Flexiveis
ALLPAC
FORTUCE
GRATI
GUARANIPLAST
KENPACK
PARNAPLAST
PLASCON
PLASZOM
SHELLMAR

Filmes para Paletizacdo
PLASZOM
REBOMAX
SUNPACK

Filmes Strech
ISOMIX
PLASZOM
REBOMAX
SUNPACK

Frascos em Geral
FORTUCE
GUARANIPLAST
ISOMIX

POLY- VAC

Frascos Plasticos
EMBALI
FORTUCE
GUARANIPLAST
KENPACK
SONOCO
TECNOMILK

Garrafas Plasticas
EMBALI
FORTUCE
GUARANIPLAST

Lacres
ABC
DELGO
ISOMIX
KENPACK
MULTIVAC

Laminados
CLEARPET
CRYOVAC
FORTUCE
GRATI
GUARANIPLAST
KENPACK
PARNAPLAST
PLASCON
PLASZOM
SHIGUEN
SPEL

Latas
BRASILATA

RENNER
SONOCO
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Fortuce: ha 34 anos evoluindo (5=
com a industria brasileira. fORTUCE ‘\\\

%

FSSC 22000

EMBALAGENS

om sede em Mirai, Minas Gerais, a Fortuce Embalagens ce-

lebra seus 34 anos de atuacdo no mercado com um com-
promisso que permanece inabaldvel: oferecer solucbes sequ-
ras, eficientes e personalizadas para seus mais de 600 clientes
espalhados por todo o Brasil.
Especializada na producdo de embalagens — com forte pre-
senca no setor de laticinios — a Fortuce investe continuamen-
te na modernizacao de seus processos e na qualificacdo de sua

equipe. O resultado é um padrao de qualidade reconhecido s
por certificacdes internacionais, que atestam sua conformidade Ha 34 anos,
solucGes

com exigéncias técnicas e sanitarias de alto nivel.
Com estrutura produtiva prépria, frota de distribuicdo e um
time c_omeroa_llproxmo e cons_ultlvo, a Fortuce tem como,d|- que Drﬂtegem,
ferencial a agilidade no atendimento e a disposicao genuina
em entender as necessidades de cada cliente. Mais que fa- conservam e
bricar embalagens, a empresa entrega confianca, relaciona-

entregam valor.

mento e evolugcdo constante
ao lado da indUstria nacional. 9
Na FISPAL 2025, a Fortuce con-

vida o mercado a conhecer de
perto esse trabalho feito com FORTUCE

seriedade, precisao e parceria. EMBALAGENS

0 iL164 ME:;,E,:I"‘:E M‘ @ 32 99159.3333 sac@fortuce.com.br « www.fortuce.com.br 3 (G




Peliculas para
Embalagens
CLYREP
PARNAPLAST
PET

FORTUCE
GUARANIPLAST
PARNAPLAST

Potes Plasticos
FIBRASA
FIBRAV
FORTUCE
GUARANIPLAST

INJESUL
HAPLOS
KENPACK
PLASZOM
POLY-VAC
SONOCO
THERMOVAC

Sacos Plasticos
CRYOVAC
EMBAQUIM
GRATI
PARNAPLAST

PLASCON
PLASZOM
SPEL

SUNPACK

Selos de Vedacao
DELGO
KENPACK
SONOCO

Tampas de Rosca

para Frascos/Garrafas

EMBALI
INJESUL

Tampas Metélicas
DELGO

KENPACK
SONOCO

Tampas Plasticas
DELGO

EMBALI
FIBRASA
FORTUCE
PLASZOM

SIG COMBIBLOC
SONOCO

Tampas Termoformadas
FIBRASA

PLASZOM

POLY-VAC

SPEL

THERMOVAC

INGREDIENTES

Acesulfame - K
BARENTZ
CLARIANT
DAXIA
DOREMUS
HEXUS
INDUKERN

ISP
MASTERSENSE
PLURY
PROREGI
QUIESPER
QUIMICA ANASTACIO
RICSEL
SUNSET
SWEETMIX
TRADAL

Acido Acético Glacia
ABC
CAP-LAB
CAQ

DAXIA

HEXIS
INDUKERN
ISP

MAKENI
PETITE MARIE
QUIESPER
TRATHO
USIQUIMICA

Acido Ascorbico
BASF
BRASTOKIO
CAQ
CLARIANT
DAXIA
DOREMUS
ESKISA
GRANOLAB
HEXIS
INDUKERN
ISP
INTERLAB
MAIAN
MAKENI
METACHEM
PLURY
PROZYN
QUIESPER

RICSEL
SWEETMIX
SUNSET
TRADAL
TRATHO
TRIPOCEL

Acido Benzéico
ANALITIC
BRASTOKIO
CAP-LAB
CAQ

DAXIA
ESKISA

ISP

PETITE MARIE
TRADAL
TRATHO

Acido Citrico
ABC
BRASTOKIO
CAP-LAB
CARGIL

CAQ
CLARIANT
DAXIA

DCA
DOREMUS
DUAS RODAS
ESKISA
HEXUS
INDUKERN
ISP

L C BOLONHA
MACALE
MAIAN
MAKENI
MATRIX
METACHEM
PLURY
PROREGI.
QUIMICA ANASTACIO
QUIESPER
RIBEIRAO QUIMICA
RICSEL
SUNSET
SWEETMIX
SYMRISE
TATE & LYLE
TRADAL
TRATHO

UNIVAR
USIQUIMICA

Acido Cloridrico
ABC

CAP-LAB

CAQ

INTERJET

ISP

MUNDIAL QUIMICA

USIQUIMICA

Acido Latico
ABC
CAP-LAB
CAQ
CLARIANT
DAXIA
DCA
DOREMUS
ESKISA
GRANOLAB
INDUKERN
ISP

L C BOLONHA
MACALE
METACHEM
PLURY
PROREGI
PURAC
QUIESPER
SAPORITI
SOMAROLE
TKC
TRADAL
TRATHO

Acido Sérbico
ABC

BASF
BRASTOKIO
CAP-LAB
CAQ
CLARIANT
DAXIA
DOREMUS
FERMENTECH
ICL-GROUP
INDUKERN
ISP

L C BOLONHA

LEITE & CIA
MACALE
MAIAN
QUIESPER
RICSEL
SWEETMIX
TRADAL
TRATHO
USIQUIMICA

Acido Tartarico
ANALITIC
CAP-LAB
CAQ
DAXIA
ESKISA
HEXIS

ISP

PLURY
qUANTIQ
QUIESPER
TRADAL
WORLDLAB

Acidos Diversos
ABC

ADM DO BRASIL
ANALITIC
CAP-LAB

CAQ

CLARIANT
DAXIA
DOREMUS
ESKISA
FUNCIONAL MIKRON
HEXIS
INDUKERN

ISP

MUNDIAL QUIMICA
PLURY
PROAROMA
SAPORITI
SUNSET
SWEETMIX
TRADAL
TRATHO
TRIPOCEL
UNIVAR
WORLDLAB

Acido Graxo
BARENTZ
COMARPLAST
DOREMUS

DSM

FUNCIONAL MIKRON
ISP

MASTERSENSE
KERRY

Acidulante
AD FOODS
ANALITIC
ARLA FOODS
CAP-LAB
CARGIL
CLARIANT
DAXIA
DOREMUS
ESKISA
INDUKERN
ISP

KRAKI
MAKENI
MATRIX
METACHEM
NUTRI.COM
PLURY
PROAROMA
RICSEL
SWEETMIX
SYMRISE
TATE & LYLE
TRIPOCEL
TRADAL
TRATHO
UNIVAR
VOGLER

Acucar Cristal
ACUCAR GUARANI
CAQ

DA BARRA

ISP

NOVA AMERICA
PLURY

TEREOS

TRADAL

Acucar Granulado
ACUCAR GUARANI
CAQ

DA BARRA

ISP

NOVA AMERICA
TEREOS

TRADAL

Acucar Liquido
ACUCAR GUARANI
DA BARRA

ISP

NOVA AMERICA
TEREOS

TRADAL

Acucar Liquido Invertido
ACUCAR GUARANI

DA BARRA

ISP

NOVA AMERICA
TEREOS

TRADAL

Acucar Refinado Amorfo
ACUCAR GUARANI

DA BARRA

ISP

TRADAL

Aditivos

AJINOMOTO
ALIBRA
ANALITIC
BASF

BAYER

BELA VISTA
BKG
BRASTOKIO
CAPE FOOD
CARGILL
CLAMALU
CLARIANT
COMARPLAST
CORANTEC
CP KELCO BRASIL
DANISCO
DAXIA
DOREMUS
DUAS RODAS
ESKISA
FERMENTECH
FIRMENICH
FUNCIONAL MIKRON
GELITA
GEMACOM TECH
GRANOLAB
ICL-GROUP
INDUKERN

ISP

KERRY

KRAKI
LACTOLAB
MACALE
MASTERSENSE
MATRIX
METACHEM
PETITE MARIE
PLURY
PROREGI
PROZYN

PURAC
QUINABRA
RHODIA
RICSEL
ROQUETTE
SACCO
SAPORITI
SYMRISE
TATE & LYLE
TRADAL
TRIPOCEL
UNIVAR
VIVARE

Adocantes
ANALITIC
AJINOMOTO
BARENTZ
BELA VISTA
CLARIANT
DAXIA

DCA
DOREMUS
FIRACE
DOHLER
GEMACOM TECH
ISP

KERRY
MASTERSENSE
PLURY
RICSEL
SACCO
SWEETMIX
SUNSET
TEREOS
TRADAL
VILAC FOODS

Agar-Agar
CAP-LAB
DAXIA

ISP

KERRY
KRAKI
VOGLER

Agente Aglutinante
AD FOODS
BARENTZ

ADM DO BRASIL
ALIBRA

DAXIA
DOREMUS

ISP

KERRY

MAKENI

NEXIRA

TRADAL
VOGLER

Agente Anti-Sinérese

ALIBRA
BARENTZ
BAYER
BELA VISTA
BKG

CP KELCO BRASIL
DANISCO
DOREMUS
HEXUS

ISP

KERRY
KRAKI

NEXIRA
RHODIA
RICSEL

Agente de Cremosidade
ALIBRA
BARENTZ
BAYER

BELA VISTA
BKG

CAP-LAB

CP KELCO BRASIL
DANISCO
DAXIA
DOREMUS
HEXUS
ICL-GROUP
INDUKERN

ISP

KERRY

KRAKI
MASTERSENSE
NEXIRA
PROZYN
RHODIA
RICSEL
ROQUETTE
SAPORITI
TRADAL
VOGLER

Agente Reologico
BARENTZ

BELA VISTA

CP KELCO BRASIL
DOREMUS

ISP

NEXIRA

PROZYN
ROQUETTE
UNIVAR

Agente Texturizante
ADM DO BRASIL
ALIBRA
BARENTZ

BELA VISTA

BKG

CARGILL
CLARIANT

CP KELCO BRASIL
DANISCO
DAXIA

DENVER

DAXIA
DOREMUS
FERMENTECH
HEXUS
ICL-GROUP
INGREDION

ISP

KERRY

KRAKI
MASTERSENSE
M CASSAB
METACHEM
NEXIRA
NUTRAMAX
PLURY

PROZYN
qUANTIQ
ROQUETTE

UNIVAR
VOGLER

Agente Umectante
ADM DO BRASIL
ANALITIC
DAXIA
DOREMUS
INDUKERN

ISP

KERRY

M CASSAB
NEXIRA
NUTRAMAX
PLURY

PROZYN

QUIMICA ANASTACIO

RHODIA
VOGLER

Agente de Aeracdo
ALIBRA
BARENTZ
BAYER

BELA VISTA
BKG

CARGILL

CP KELCO BRASIL
DANISCO
DAXIA
DOREMUS
FERMENTECH
HEXUS

KERRY
MASTERSENSE
METACHEM
NEXIRA
PLURY
PROZYN
RHODIA
ROUSSELOT
SAPORITI
SWEETMIX

Alginato de Sodio
ALIBRA
ASHLAND
CARGILL
DAXIA
DANISCO
FERMENTECH
KERRY

ISP
MASTERSENSE
SAPORITI

Alginatos
ALIBRA

BELA VISTA
CARGILL
CLAMALU
DANISCO
DAXIA
FERMENTECH
ISP

KERRY
MASTERSENSE
SAPORITI
VOGLER

Alizarina
ABC

CAP-LAB
HEXIS
INTERLAB
ISP
TRIPOCEL

Amidos / Amido
Modificado
ABC

ADM DO BRASIL
BARENTZ
BELA VISTA
CARGILL
CASSAVA
CLARIANT
DAXIA

DCA
DOREMUS
ESKISA
GRANOLAB
HEXUS
HORIZONTE AMIDOS
INGREDION
INDUKERN
ISP

LORENZ
MACALE
MATRIX
METACHEM
PLURY
PROREGI
RHODIA
RICSEL

TATE & LYLE
TEREOS
TRIPOCEL
TRADAL
VIVARE
VILAC FOODS
VOGLER

Aminoécidos
AJINOMOTO
BARENTZ
BASF
DOREMUS
DSM
FORTITECH
ISP

PROZYN
qUANTIQ
SWEETMIX
TRATHO

Antiespumantes
DOREMUS
ICL-GROUP

ISP

KERRY

MAKENI
MUNDIAL QUIMICA
PLURY

PROZYN
qUANTIQ
RHODIA
ROUSSELOT
TRADAL

Antifungicos / Antimofos
ANALITIC

AEB

BARENTZ

BELA VISTA

£ iLie4
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CLAMALU
CLARIANT
DANISCO
DCA
DOREMUS
FERMENTECH
GRANOLAB
INDUKERN
ISP

KERRY
LACTOLAB
MACALE
METACHEM
PLURY
QUINABRA
RICSEL
SACCO
SAPORITI
TRADAL
VIVARE

Antimicrobianos
AEB

BARENTZ
BELA VISTA
BKG

CAQ
CLARIANT
DANISCO
DAXIA
DOREMUS
FERMENTECH
ICL-GROUP
INDUKERN
ISP

KERRY
MACALE
MASTERSENSE
METACHEM
PLURY
PROZYN
QUINABRA
SACCO
SAPORITI
TRADAL
UNIVAR
VIVARE

Antioxidantes
ADM DO BRASIL
AEB
ANALITIC
BARENTZ
BASF

BKG
BRASTOKIO
CAPE FOOD
CLARIANT
DANISCO
DAXIA
DOREMUS
DSM

DUAS RODAS
ESKISA
GLOBALFOOD
GRANOLAB
ICL-GROUP
INDUKERN
ISP

KERRY

KRAKI
MAKENI

MASTERSENSE
M CASSAB
METACHEM
NEXIRA
NUTRIQUIMICA
NUTRI.COM
PLURY
PROZYN
QUINABRA
RHODIA
SACCO
SUNSET
SWEETMIX
SYMRISE

TATE & LYLE
TRADAL
TRIPOCEL
UNIVAR
VOGLER

Antiumectantes
ADM DO BRASIL
ANALITIC
BARENTZ
CLARIANT
DAXIA
DOREMUS
FERMENTECH
INDUKERN
ICL-GROUP
ISP

KERRY
MAKENI
MASTERSENSE
M CASSAB
NEXIRA
NUTRAMAX
PLURY
SACCO
SOLUTECH
TATE & LYLE
TRADAL
UNIVAR

Aromas e Esséncias
ABC

ALIBRA

AVANTE

BARENTZ

BELA VISTA

BKG

BRASTOKIO
CAPSUM NIGRUM
CARGILL

CASA DO AROMA
DAXIA

DCA

DOREMUS

DUAS RODAS
FERMENTECH
FIRMENICH
DOHLER

FUCHS
GIVAUDAN
HEXUS
ICL-GROUP

ISP

KRAKI
LAPIENDRIUS

L C BOLONHA
LISBOA INGREDIENTES
L'ESSENCE
MACALE

MATRIX
MYLNER
NEXIRA
PETITE MARIE
PROAROMA
PROREGI
ROBERTET
RHODIA
SABORES E AROMAS
SAPORITI
SINERGY AROMAS
SOMAROLE
SWEETMIX
TAKASAGO
TKC
TRIPOCEL
TRADAL
UNIVAR
UNYCON
VILAC FOODS
VIVARE
VOGLER
WILD

Aromatizantes
ALL FLAVORS
AVANTE
BARENTZ
BELA VISTA
BKG

CARGILL
DAXIA

DCA

DOHLER
DOREMUS
DUAS RODAS
FERMENTECH
FIRMENICH
GIVAUDAN
HEXUS
ICL-GROUP
ISP

KRAKI
L'ESSENCE
MACALE
MASTERSENSE
MATRIX
MYLNER
PLURY
RHODIA
SABORES E AROMAS
SAPORITI
SOMAROLE
TKC

TRADAL
UNIVAR
UNYCON
VILAC FOODS
VIVARE
VOGLER
WILD

Aspartame
AJINOMOTO
DAXIA
DOHLER
DOREMUS
HEXUS
INDUKERN
ISP

MACALE
MAKENI
MASTERSENSE

M CASSAB

PLURY

QUIMICA ANASTACIO
SUNSET

SWEETMIX

TRADAL

VILAC FOODS
VOGLER

Bases para Bebidas
Energéticas e Funcionais
ADM DO BRASIL
BARENTZ

CAQ

CENTROFLORA
DAXIA

DOHLER

DOREMUS

DSM

DUAS RODAS
FORTITECH
FUNCIONAL MIKRON
HEXUS

INGREDION

ISP

KERRY

LAPIENDRIUS
LIOTECNICA

MATRIX

ROUSSELOT
SABORES E AROMAS
SWEETMIX

TRATHO

Bases para Bebidas
Lacteas

ADM DO BRASIL
ALIBRA

BARENTZ

BORSATO

CARGILL

DENVER

DUAS RODAS
DOREMUS

DOHLER
FUNCIONAL MIKRON
HEXUS

HORIZONTE AMIDOS
ICL-GROUP
INGREDION

ISP

KERRY

LISBOA INGREDIENTES
MACALE

MAKENI

MATRIX

PROREGI
ROUSSELOT
SAPORITI

TANGARA

TATE LYLE

TRIPOCEL

VIVARE

WILD

Bases para logurtes
ADM DO BRASIL
ALIBRA

BORSATO
CARGILL

DENVER

DUAS RODAS
DOHLER

DOREMUS
DUAS RODAS
FERMENTECH
GLOBALFOOD
HEXUS

ISP

MACALE
MATRIX
RHODIA
ROUSSELOT
SOMAROLE
TATE LYLE
VILAC FOODS
VIVARE

WILD

Bases para Refrescos
de Frutas

ADM DO BRASIL
BARENTZ
CENTROFLORA
DENVER

DAXIA

DOREMUS

ISP

KERRY
LAPIENDRIUS
MATRIX

PETITE MARIE
SABORES E AROMAS
TATE LYLE

WILD

Benzoato de Sodio
ABC
BRASTOKIO
CAP-LAB

CAQ
CLARIANT
DAXIA
DOREMUS
ESKISA

HEXIS

HEXUS
INDUKERN

ISP

M CASSAB
MACALE
MAIAN
MAKENI
MASTERSENSE
METACHEM
NUTRAMAX
NUTRIQUIMICA
PLURY
PROREGI
QUIESPER
QUIMICA ANASTACIO
RIBEIRAO QUIMICA
RICSEL
SAPORITI
SUNSET
SWEETMIX
TRADAL
TRIPOCEL
UNIVAR

Betacaroteno
BARENTZ
BASF
BRASTOKIO
DAXIA

£ iLie4

DSM MASTERSENSE CAP-LAB BELAVISTA MAIAN
DOHLER METACHEM CAQ CLAMALU MASTERSENSE
GALENA QUIMICA ANASTACIO DAXIA DANISCO ISP
GRANOLAB SWEETMIX DOREMUS DAXIA PLURY
IBEROQUIMICA GRANOLAB GRANOLAB QUIMICA ANASTACIO
L.C BOLONHA Bicarbonato de Amonia HEXUS INDUKERN SOMAROLE
MAKENI CAP-LAB INDUKERN ISP VIVARE
MARKBRAN CAQ ISP LACTOLAB
MCASSAB DAXIA MACALE PRIME Cacau
METACHEM DOREMUS M CASSAB PROZYN ADM DO BRASIL
PROZYN HEXUS MAIAN RHODIA ALIBRA
QUIESPER ISP MAKENI SACCO BARENTZ
SENSIENT M CASSAB METACHEN SOMAROLE CARGILL
MAKENI NUTRIQUIMICA CENTROFLORA
BHA (antioxidante) MASTERSENSE PLURY Blend de Proteinas DAXIA
ANALITIC NUTRIQUIMICA PROREG! ALIBRA DCA
DANISCO PLURY RHODIA MCASSAB HEXUS
DAXIA QUIMICA ANASTACIO RIBEIRAO QUIMICA SOORO ISP
DOREMUS RIBEIRAO QUIMICA TKC TRATHO LAPIENDRIUS
ESKISA SWEETMIX TRADAL MATRIX
HERVA QUIMICA TRADAL Branqueadores PETITE MARIE
IBEROQUIMICA VOGLER Bioconservantes BELA VISTA PLURY
ISP AD FOODS DCA PROREGI
KERRY Bicarbonato de Sédio AVANTE DOREMUS i:gg,:{(,&
ABC BARENTZ GRANOLAB
M CASSAB TRADAL

Barentz.

Distribuidora global em solucdes de ingredientes especiais.

Confira nosso portfolio de ingredientes especiais para a industria de laticinios

Agente anti-stress - Lactium®

Agente de imunidade - Beta glucana de levedura - Wellmune?®

Creatina - Creapure® & Creavitalis®

DHA e Omegas - Veganos, vegetarianos e desodorizadas

Peptideos bioatives de coligeno

= Saide da pele, cabelo & unhas - VERISOL®
= Saude das articulagtes - FORTIGEL®

# S53ide dos ossos - FORTIBOME®

= Satde dos tenddes - TENDOFORTE®

« Salde muscular - BODYBALANCE®

« Tecnologia para barras proteicas/cereais - OPTIBAR®

Probidgticos - BC30°
Vitamina D2 de cogumelo - Earthlight®

Solucdes gue tambeém atendemos:
Acicares
Vimidos
Anlioxidantes
Yromas e Preparados de Frulas

brasil.barenleecom Alwavs a heller solution.

Somos
finalistas

Acai de
¢ Ouro

; =
(F_IEH relax

Aprovado pela Anvisa, reconhecido como
o suplemento natural que melhora a
qualidade do sono e reduz o estresse.

Conservantes ¢ Acidulantes
Lo

Espessantes ¢ Fstahilizantes "roleinas
s Fxtratos de cha ¢ cale

Redutores de Sodin
Sais Fundenltes
Gorduras Teenologias cm po

Eduleorantes ¢ Polinis Fibiras
Emulsi

Siga-nos nas redes socials

Barentz = Av. Angélica, 2220 « 5i0 Paulo = Brasil i Barentz

Tel: +55(11) 2974-7474 = E-mall: suparte br@barentz.com

m Barentz | Human Mutrition — Solutlons
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Calcio
ALIBRA
BKG
BARENTZ
CAQ
CLARIANT
DAXIA
DOREMUS
ESKISA
FUNCIONAL MIKRON
GRANOLAB
INGREDION
ISP

KILYOS / ALBION
MAIAN

M CASSAB
NUTRAMAX
PROBIOTICS
PROZYN
SOLUTECH
TRIPOCEL

Caramelo em P6
CARGILL
DAXIA
DOHLER

DUAS RODAS
INGREDION

ISP
LAPIENDRIUS
MATRIX
NUTRIQUIMICA
PETITE MARIE
PLURY

TKC

TRADAL
UNIVAR
VOGLER

Caramelo Liquido
ALIBRA
CARGILL
DAXIA
DOHLER
DOREMUS
DUAS RODAS
INGREDION
ISP

MATRIX
PLURY
SWEETMIX
TKC

TRADAL
UNIVAR

Carboximetilcelulose
ALIBRA

BARENTZ

BAYER

BELA VISTA

CAQ

CARGILL

CP KELCO BRASIL
DENVER

DAXIA

DOREMUS
ESKISA
GRANOLAB
HEXUS

ISP

£ iLie4

KRAKI
MASTERSENSE
METACHEN
NUTRAMAX
PLURY
SAPORITI
SWEETMIX
TRADAL
UNIVAR
UNYCON
VOGLER

Carmim de Cochonilha
ABC

ALIBRA

BELA VISTA
BRASTOKIO
CAP-LAB
CORANTEC
DANTE FURTADO
DAXIA

DCA

DOREMUS
FERMENTECH
FIRACE
GEMACOM TECH
ISP

KRAKI

L C BOLONHA
MACALE
MATRIX

PLURY

PROREGI
SOMAROLE

TKC

VIVARE

Carragenas
ALIBRA

BKG

CARGILL
CLARIANT

CP KELCO BRASIL
DANISCO
DAXIA
DOREMUS
FERMENTECH
FIRACE
ICL-GROUP
INDUKERN

ISP

KERRY

KRAKI
MASTERSENSE
NETZSCH
NEXIRA
NUTRAMAX
NUTRIQUIMICA
PLURY
qUANTIQ
RHODIA
RICSEL
SAPORITI
VOGLER

Caseina e Caseinatos
ALIBRA

ANALITIC

BARENTZ

CARGILL
CONAPROLE
DOREMUS

FONTERRA
LACTOLAB
MACALE
MASTERSENSE
PLURY

PRIME
SUNSET
TRADAL

Celulose
CAQ

ISP
NEXIRA
ROQUETTE

Celulose Microcristalina
ALIBRA

BARENTZ

DOREMUS

KRAKI

M CASSAB

ROQUETTE

SACCO

VOGLER

Cera para Revestimento
AD FOODS

BORSATO
COMARPLAST

NEXIRA

PRIME

RHODIA

Chocolate em p6
ADM DO BRASIL
CARGILL
DOREMUS

DUAS RODAS
HARALD

HEXUS
LAPIENDRIUS
PETITE MARIE
TRADAL

Ciclamatos
CLARIANT
DAXIA
DOHLER
DOREMUS
ESKISA

HEXUS

M CASSAB
MAIAN
MAKENI
NUTRIQUIMICA
PLURY
PROREGI
QUIESPER
QUIMICA ANASTACIO
SWEETMIX
VILAC FOODS
VOGLER

Citrato de Sédio
ADM DO BRASIL
ABC

ASHLAND
CAP-LAB

CAQ

CARGIL
CLARIANT
DAXIA

DCA
DOREMUS
ECOLAB
ESKISA
GRANOLAB
HEXIS
HEXUS
ICL-GROUP
ISP

M CASSAB
MACALE
MAIAN
MAKENI
METACHEM
PLURY
PROREGI
QUIESPER
TATE & LYLE
TRADAL
TKC
USIQUIMICA

Citratos
ADM DO BRASIL
CAP-LAB
CAQ
CLARIANT
DOREMUS
ESKISA
HEXUS
INDUKERN
ISP

MACALE

M CASSAB
PLURY
SUNSET
TATE & LYLE
TRADAL
USIQUIMICA

Cloreto de Célcio
ABC

BASF

CAP-LAB

CAQ

CASA DO QUEIJEIRO
CLAMALU
DAXIA

DCA

DOREMUS
ECOLAB
FERMENTECH
HEXIS

INDUKERN

ISP

MACALE

PLURY

PROREGI
RIBEIRAO QUIMICA
SOMAROLE

TKC

VIVARE

Cloretos
BARENTZ
CAP-LAB
CAQ
CLAMALU
DAXIA
DCA
DOREMUS

ESKISA

ISP

M CASSAB

MACALE

MAKENI

PLURY

PROREGI

QUIMICA ANASTACIO
cMC

Coadjuvantes Tecnolégicos
p/ Laticinios
AD FOODS
AEB

ALIBRA
AVANTE
BARENTZ
BELA VISTA
BKG

CP KELCO BRASIL
DANISCO
DAXIA

DCA
DOREMUS
FERMENTECH
GRANOLAB
ICL-GROUP
ISP
LACTOLAB
MACALE
MAKENI
NEXIRA
PLURY

PRIME
PROZYN
RICSEL
SACCO
TANGARA
TATE & LYLE
VIVARE

Coagulantes
AD FOODS
BELA VISTA
CASA DO QUEIEIRO
CLAMALU
DAXIA

DCA
FERMENTECH
GLOBALFOOD
LACTOLAB
LISBOA INGREDIENTES
MACALE
NOVONESIS
PROREGI
PROZYN
RHODIA
SACCO
SAPORITI
SOMAROLE
TECNOMILK
VILAC FOODS
VIVARE

Coalhos

BELA VISTA
CARGILL
CLAMALU
DCA
FERMENTECH
GLOBALFOOD
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VENHA

Preparados
de frutas

Estabilizantes

Fundentes e
corretores

Aromas
Corantes

Antiaglutinante
Bioprotetores

EXPERIENCIAR

Traga seu projeto para a Avante e deixe a gente te surpreender.
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GRANOLAB
ISP

LISBOA INGREDIENTES
MACALE
MATRIX
NOVONESIS
PROREGI
PROZYN
SACCO
SOMAROLE
TANGARA
TKC

VIVARE

Coberturas de Chocolate
LIBRA
CARGILL
DCA
DOREMUS
DUAS RODAS
GRANOLAB
HARALD
LAPIENDRIUS
TATE LYLE
TRADAL

Coberturas para Queijos
AD FOODS
CORBION
CLAMALU
CLARIANT
FERMENTECH
ISP
LACTOLAB
PRIME
RHODIA
RICSEL
SACCO

Concentrados p/
refrigerantes
BARENTZ
CENTROFLORA
DUAS RODAS

ISP

KERRY

LAPIENDRIUS

PETITE MARIE
SABORES E AROMAS

Concentrados de Soja
BARENTZ

HECKE

qUANTIQ

Concentrados Protéicos
de Leite/Soro
ALIBRA

ARLA FOODS
BARENTZ
CARGILL
CONAPROLE

CP KELCO BRASIL
DAXIA

DCA

DOREMUS
FONTERRA
HECKE

ISP

KERRY

KRAKI

L C BOLONHA
MAKENI
PROREGI
PROZYN
QUANTIQ
SOORO
TANGARA
TRADAL
USDEC

Condimentos
AJINOMOTO
ALIBRA
BARENTZ

BELA VISTA
BKG

CAPSUM NIGRUM
CORANTEC
DAXIA

DCA
DOREMUS
DUAS RODAS
FERMENTECH
FIRACE

FUCHS
ICL-GROUP
INDUKERN

ISP

KERRY

KRAKI
LAPIENDRIUS
MACALE

M CASSAB
MASTERSENSE
MATRIX
METACHEN
NUTRIQUIMICA
PETITE MARIE
PROZYN
QUANTIQ
QUIMICA ANASTACIO
SABORES E AROMAS
SWEETMIX
TATE LYLE

TKC

TRIPOCEL
VIVARE

WILD

Conservantes
ARLA FOODS
BARENTZ
BELA VISTA
BKG
BRASTOKIO
CLAMALU
CLARIANT
DANISCO
DAXIA

DCA
DOREMUS
DUAS RODAS
ESKISA
FERMENTECH
FIRMENICH
GLOBALFOOD
ICL-GROUP
INDUKERN
ISP

KRAKI
LISBOA

M CASSAB
MACALE
MAKENI
MATRIX
METACHEM
NOVONESIS
NUTRI.COM
PLURY
PROREGI
PROZYN
PURAC
RHODIA
RICSEL
SACCO
SAPORITI
SOMAROLE
SWEETMIX
SYMRISE
TKC
TRADAL
TRATHO
TRIPOCEL
UNIVAR
VIVARE
VOGLER

Corantes Diversos
ABC

ALIBRA

ARLA FOODS
BARENTZ
BASF

BELA VISTA
BRASTOKIO
CARGILL
CASA DO QUEIEIRO
CLARIANT
CORANTEC
DANISCO
DAXIA

DCA

DOHLER
DOREMUS
DSM

DUAS RODAS
ESKISA
FERMENTECH
FIRACE
FIRMENICH
FUCHS
GEMACOM TECH
GLOBALFOOD
HEXUS
ICL-GROUP
INDUKERN
INGREDION
ISP

KRAKI
LACTOLAB

L C BOLONHA
LISBOA INGREDIENTES
M CASSAB
MACALE
MAIAN
MAKENI
MATRIX
METACHEM
MYLNER
NUTRI.COM
PLURY
PROREGI

PROZYN
PURAC
QUIMIO MURIAE
RHODIA
RICSEL
SACCO
SAPORITI
SOLUTECH
SOMAROLE
SWEETMIX
SYMRISE

TKC

TRADAL
TRIPOCEL
VIVARE

VILAC FOODS
VOGLER
WILD

Corantes Naturais
BELA VISTA
BRASTOKIO
CORANTEC
DAXIA

DCA
DOHLER
DOREMUS
ESKISA
FERMENTECH
FIRACE
ICL-GROUP
INGREDION
ISP

KRAKI
LISBOA INGREDIENTES
MACALE
MAIAN
MAKENI
MATRIX
NOVONESIS
PLURY
PROREGI
PROZYN
SACCO
SOMAROLE
TATE LYLE
TRADAL
VILAC FOODS
VIVARE
VOGLER
WILD

Creme de Leite em p6
ALIBRA

BARENTZ

DOREMUS
FONTERRA
HORIZONTE AMIDOS
ISP

KERRY

PLURY

TECHNO LEITE

Culturas Lacticas
ABC

AD FOODS

AEB

BELA VISTA
CARGILL
DANISCO

DCA

FERMENTECH
GLOBALFOOD
GRANOLAB
ISP

KERRY

LISBOA INGREDIENTES
MACALE
MASTERSENSE
PRIME
PROZYN
RHODIA
SACCO
SOMAROLE
TRIPOCEL

TKC

VILAC FOODS
VIVARE

Culturas Probidticas
ALIBRA

CARGILL

DANISCO DUPONT
DSM

FERMENTECH
GLOBALFOOD

ISP

KERRY

MACALE
MASTERSENSE
NOVONESIS
PROZYN

RHODIA

SACCO
SOMAROLE
TRATHO

VIVARE

Diéxido de Titanio
CAQ

HEXUS

PLURY

UNIVAR

Edulcorantes
AJINOMOTO
ANALITIC
BARENTZ
BRASTOKIO
CENTROFLORA
CLARIANT
DAXIA

DCA
DOREMUS
ESKISA
DOHLER
DUAS RODAS
HEXUS
INDUKERN
INGREDION
ISP

KRAKI

M CASSAB
MACALE
MAKENI
MASTERSENSE
MATRIX
NUTRAMAX
NUTRIQUIMICA
PLURY
PROREGI
PURAC

0 iLie4

INFORME PUBLICITARIO

Lactolab Ingredientes
Inovacao para Lacteos
de Alta Performance

Sua parceira em solucées inovadoras para o

aprimoramento de produtos lacteos.
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' LACTO-LAB
- INGREDIENTES
D) capedeils perfells pocer o widfie quaijecso

lactolab.com.br

om expertise em tecnologias

como a Transglutaminase
(RP 100 ), ajudamos a superar
desafios: reduza sinérese, aumente
firmeza e otimize a textura em
iogurtes e melhore o Rendimento
em Queijos e processados. Nosso
portfélio completo inclui Cloreto
de Calcio mineral (Holanda),
Fermentos para todos os tipos de
queijos ( Franca ) Ultra Quimosina,
cobertura para casca de queijos e
conservantes (Natamicina, Nisina).
Qualidade, inovacao e suporte
técnico direto de Belo Horizonte,
MG. Explore parcerias de sucesso!
Fale com a Lactolab.

LACTO-LAB

INGREDIENTES

€% +55 31 3018-7129
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QUANTIQ
QUIESPER
RHODIA
RICSEL
SUNSET
SWEETMIX
TATE & LYLE
TRADAL
TRATHO
VILAC FOODS
VOGLER
WILD

Emulsificantes
ADM DO BRASIL
ABC

ALIBRA
ANALITIC
BARENTZ
BASF

BAYER
BRASTOKIO
CARGILL
CLARIANT
COMARPLAST
CORBION

CP KELCO BRASIL
DANISCO
DAXIA

DCA

DENVER
DOHLER
DOREMUS
DUAS RODAS
FERMENTECH
GEMACOM TECH
GLOBALFOOD
GRANOLAB
ICL-GROUP
INDUKERN

ISP

KERRY

KRAKI

LISBOA

M CASSAB
MACALE
MASTERSENSE
MATRIX
METACHEM
MYLNER
NEXIRA
PLURY
PROZYN
QUIESPER
RHODIA
ROUSSELOT
RICSEL
SAPORITI
SYMRISE
TATE & LYLE
TRADAL
TRATHO
TRIPOCEL
VILAC FOODS
VOGLER

Emulsoes
AJINOMOTO
ANALITIC
CARGILL
CLARIANT

0 iLie4

CH HANSEN
COMARPLAST
DAXIA
DOHLER
DOREMUS
DUAS RODAS
GLOBALFOOD
GRANOLAB
ISP

KERRY
LAPIENDRIUS
MATRIX
METACHEN
NEXIRA
PETITE MARIE
PROREGI
PROZYN
SABORES E AROMAS

Enzimas

ADM DO BRASIL
AEB
AJINOMOTO
BARENTZ
CLARIANT
CORBION
DANISCO
DCA
FERMENTECH
GLOBALFOOD
GRANOLAB
INDUKERN

ISP

KERRY
LACTOLAB
LISBOA INGREDIENTES
MASTERSENSE
METACHEM
MYLNER
NEXIRA

PLURY

PRIME
PROREGI
PROZYN
RHODIA
RICSEL
SACCO
SAPORITI

Eritorbato de Sédio
BKG

CAPE FOOD
CLARIANT

DAXIA

DOREMUS

DUAS RODAS
ICL-GROUP

ISP

M CASSAB

PLURY

PROZYN

QUIESPER
QUIMICA ANASTACIO
SUNSET
SWEETMIX

Especialidades lacteas
ALIBRA

BARENTZ

DAXIA

LACTOLAB

VILAC FOODS

Especiarias
BKG
CAPSUM NIGRUM
DAXIA
DOREMUS
DUAS RODAS
FUCHS
ICL-GROUP
ISP

KERRY

KRAKI
MATRIX
TRADAL

Espessantes
ALIBRA
ANALITC
ASHLAND
BARENTZ
BASF

BAYER

BELA VISTA
BENEO

BKG
BRASTOKIO
CARGILL
CLARIANT

CP KELCO BRASIL
DANISCO DUPONT
DANTE FURTADO
DENVER
DAXIA

DCA
DOREMUS
ESKISA
FERMENTECH
FIRMENICH
GEMACOM TECH
GLOBALFOOD
GRANOLAB
HEXUS
ICL-GROUP
INDUKERN

ISP

KERRY

KRAKI
LACTOLAB
LISBOA INGREDIENTES
M CASSAB
MACALE
MAKENI
MATRIX
METACHEM
NEXIRA
NUTRAMAX
PLURY
PROREGI
PROZYN
RHODIA
ROUSSELOT
RICSEL
ROQUETTE
SAPORITI
SOMAROLE
SUNSET
SWEETMIX
TKC

TRADAL
TRIPOCEL
UNIVAR
UNYCON

VILAC FOODS
VIVARE
VOGLER

Estabilizantes
AD FOODS
ADM DO BRASIL
ABC

ALIBRA
ANALITIC
ARLA FOODS
AVANTE
BARENTZ
BASF

BAYER

BELA VISTA
BKG
BRASTOKIO
CARGILL
CASA DO QUEIJEIRO
CLARIANT
COMARPLAST
CP KELCO BRASIL
DANISCO
DAXIA

DCA

DENVER
DOREMUS
DUAS RODAS
FERMENTECH
FIRMENICH
GEMACOM TECH
GLOBALFOOD
GRANOLAB
ICL-GROUP
INDUKERN

ISP

KERRY

KRAKI
LACTOLAB
LISBOA INGREDIENTES
M CASSAB
MACALE
MASTERSENSE
MATRIX
METACHEM
NEXIRA
PLURY
PROREGI
PROZYN
QUANTIQ
RHODIA
ROUSSELOT
RICSEL
ROQUETTE
SABORES E AROMAS
SAPORITI
SOMAROLE
SWEETMIX
SYMRISE
TRIPOCEL

TKC

TRADAL
TRATHO
UNIVAR

VILAC FOODS
VIVARE
VOGLER

Etil Vanilina
BRASTOKIO
ISP

LAPIENDRIUS | TKC DOHLER MAKENI ALIBRA DOREMUS
L'ESSENCE BARENTZ DOREMUS NUTRI.COM ASHLAND ISP
PETITE MARIE VIVARE DUAS RODAS PLURY BARENTZ M CASSAB
PLURY FERMENTECH PROREGI BELA VISTA METACHEN
QUIESPER Fibras FIRACE QUIESPER CARGILL PROZYN
SUNSET ADM ICL-GROUP RHODIA DAXIA QUIESPER
SWEETMIX BARENTZ ISP RICSEL DOREMUS SUNSET
TRADAL BUNGE LAPIENDRIUS SAPORITI GELITA
CARGILL L'ESSENCE TRATHO HEXUS Gluten
Extrato de Malte CLARIANT PETITE MARIE VIVARE ISP BARENTZ
ABC DANISCO SABORES E AROMAS VOGLER KERRY CARGILL
DCA FERMENTECH SWEETMIX MATRIX CLARIANT
DOHLER GRANOLAB TATE & LYLE Frutose PROREGI DAXIA
DUAS RODAS ISP UNIVAR ADM DO BRASIL QUIESPER DOREMUS
LIOTECNICA KERRY VOGLER CARGILL ROUSSELOT GRANOLAB
METACHEN KRAKI DANISCO SAPORITI MAIAN
MATRIX MAIAN Fosfatos DAXIA TRADAL M CASSAB
MYLNER MASTERSENSE ABC DOREMUS VIVARE MAKENI
NATUREX METACHEM ANALITIC FERMENTECH METACHEM
SWEETMIX NEXIRA BKG PLURY Glucose de Milho PLURY
TRADAL NUTRAMAX CAP-LAB SUNSET CARGILL TANGARA
PROZYN CAQ SWEETMIX DAXIA TATE & LYLE
Fermento Lacteo RICSEL CLARIANT TATE & LYLE DOREMUS TRADAL
BELA VISTA ROQUETTE DAXIA HEXUS VOGLER
CLAMALU SAPORITI DOREMUS Gel de Brilho INGREDION
DANISCO SWEETMIX ESKISA CARGILL LORENZ Gomas Alimenticias
DCA TATE & LYLE GRANOLAB CP KELCO TEREOS ADM DO BRASIL
GRANOLAB VOGLER ICL-GROUP HARALD ALIBRA
FERMENTECH INDUKERN TRADAL Glucona Delta Lactona BARENTZ
ISP Flavorizantes ISP ADM DO BRASIL BAYER
KERRY BARENTZ KRAKI Gelatinas BARENTZ BELA VISTA
LACTOLAB DAXIA MAIAN AEB DAXIA BRASTOKIO
LISBOA INGREDIENTES
MACALE
MASTERSENSE
NOVONESIS
PRIME
PROZYN
SACCO
SOMAROLE
TANGARA
VIVARE
S SOMAROLE COMERCIAL LTEA.
ABC
AEB
BELA VISTA
CARGILL ; L
CASA DO QUEIJEIRO i
CLAMALU <
CORBION np® . ~
DANISCO ",
DAXIA . - S
DCA 1 =
,.
N ® Coalhos e coagulantes ® Sorbato de potassio
ISP F . =
KERRY ® Culturas lacticas ® Preparados de polpas de
LACTOLAB e &
LC BOLONHA @ Culturas probioticas frutas para iogurtes
M CASSAD ® Corantes naturais ® Acido lactico
MASTERSENSE 4 i
NOvONESS ® Cloreto de calcio
PRIME s
oo AR, i . WS
QUH\/IIO MURIAE -
RHODIA .
sacco Somarole Comercial Ltda.

SOMAROLE Av. Celso dos Santos, 173 - 04658-240 - Sao Paulo - SP

TANGARA

Fones: (11) 5564-7255 / 5564-7933
J e-mail: somarole@bol.com.br
WhatsApp 11 98665-0028
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CARGILL DOMONDO DAXIA MASTERSENSE PROZYN ALIBRA BELA VISTA QUIMICA ANASTACIO QUIESPER
CP KELCO BRASIL DOREMUS DOHLER PLURY SACCO CP KELCO BRASIL CORBION Nutracéuticos TRADAL
DANISCO FERMENTECH DOREMUS VOGLER SOMAROLE DOREMUS DANISCO ADM DO BRASIL Omega 3, 6, 9 VOGLER
DAXIA HEXUS DSM GEMACOM TECH DAXIA BARENTZ BARENTZ
DCA ICL-GROUP DUAS RODAS Leite em pd Manteiga ISP DCA BASF BASF Pelicula para
DOREMUS INDUKERN FERMENTECH ALIBRA ALIBRA KRAKI FERMENTECH CENTROFLORA CORBION Revestimento
ESKISA ISP GLOBALFOOD CONAPROLE CARGILL PLURY GLOBALFOOD DSM DOHLER AEB
FERMENTECH KRAKI GRANOLAB DOREMUS FONTERRA HEXUS FORTITECH DOREMUS CLARIANT
HEXUS MAKENI HEXUS FONTERRA ISP Natamicina ISP MASTERSENSE DSM ISP
ICL-GROUP MATRIX ICL-GROUP INDUKERN KERRY AD FOODS LACTOLAB NEXIRA FORTITECH KRAKI
INDUKERN METACHEM ISP ISP TANGARA AEB LISBOA INGREDIENTES PROZYN ISP RICSEL
ISP NEXIRA KRAKI KERRY BARENTZ MASTERSENSE SACCO MASTERSENSE TKC
KERRY PLURY LISBOA SOORO Margarinas DANISCO PRIME SAPORITI MCASSAB
KRAKI PROZYN MACALE TANGARA AGROPALMA DAXIA PROZYN SUNSET PROZYN Persulfatos
MAIAN RICSEL MASTERSENSE TECHNO LEITE BUNGE DCA SACCO TRATHO SAPORITI CAP-LAB
MAKENI SAPORITI MATRIX TRADAL ISP FERMENTECH SOMAROLE CAQ
MASTERSENSE TATE LYLE METACHEM USDEC LAPIENDRIUS GLOBALFOOD Oleos Essenciais Diversos Pectinas DOREMUS
METACHEM TKC NEXIRA VOGLER MASTERSENSE GRANOLAB Nitrato de Sédio ADM DO BRASIL CARGILL QUIESPER
NEXIRA TRADAL NOVONESIS MATRIX ISP ABC BARENTZ CP KELCO BRASIL ‘
PROREGI UNIVAR PLURY Leite em pé modificado TRADAL LACTOLAB CAQ DOHLER DANISCO Polidextrose
qUANTIQ VIVARE PROZYN ALIBRA LISBOA DAXIA DOREMUS DAXIA ALIBRA
RHODIA PURAC DOREMUS Maturadores MASTERSENSE DCA DUAS RODAS ESKISA BARENTZ
RICSEL RHODIA ISP ANALITIC PRIME DOREMUS ISP FERMENTECH DANISCO
SAPORITI Hidréxido de Potassio RICSEL KERRY CORBION PROZYN INDUKERN LAPIENDRIUS INDUKERN DAXIA
SUNSET BORSATO SACCO MACALE ISP SACCO ISP L'ESSENCE ISP FERMENTECH
TRADAL CAP-LAB SOLUTECH PLURY LACTOLAB SAPORITI ICL-GROUP MASTERSENSE MASTERSENSE INGREDION
TRIPOCEL CAQ SOMAROLE TANGARA PRIME SOMAROLE MACALE MATRIX NETZSCH ISP
UNIVAR HEXIS SWEETMIX TECHNO LEITE PROZYN PLURY PETITE MARIE PLURY MASTERSENSE
UNYCON INDUKERN TRATHO TRADAL Nisina QUIESPER PLURY PROREGI PLURY
VIVARE ISP VIVARE Melhoradores de Farinha BARENTZ TKC QUIESPER qUANTIQ QUIMICA ANASTACIO
VOGLER RIBEIRAO QUIMICA VOGLER Leitelho AJINOMOTO

WORLDLAB WILD ALIBRA BARENTZ
Gordura em Po CONAPROLE HEXUS
ALIBRA Hidroxido de Sodio Lactase FONTERRA ISP
BARENTZ ABC ANALITIC HECKE MASTERSENSE
BUNGE CAP-LAB CHR HANSEN ISP METACHEM
COMARPLAST CAQ DAXIA TECHNO LEITE MYLNER NOSSOS P RO DUTOS
DAXIA INDUKERN GRANOLAB TANGARA PROZYN
DOREMUS '&ZCALE :_SXCTOLAB usbee Minerais Quel PREPARADOS DE FRUTAS
FONTERRA inerais Quelatos
HORIZONTE AMIDOS QUIMIO MUR[I/—\E PROZYN Levedura . CORBION GELEIA DE FRUTAS
ISP RIBEIRAO QUIMICA SACCO ACUCAREIRA QUAT, DSM
KERRY USIQUIMICA SAPORITI BIORIGIN KILYOS / ALBION AROMAS‘ DOCES E SALGADOS
MASTERSENSE BIO SPRINGER MCASSAB
PLURY Impermeabilizantes Lactose GRANOLAB NUTRAMAX F ERME NTGS LA CT EOS
TANGARA ADFOODS ALIBRA HEXIS PROZYN COCAGULANTE MICROBIANO

ADM DO BRASIL BARENTZ ISP
Gorduras Vegetais AEB CAQ KERRY Misturas Vitaminicas COALHO DE VITELO
ABOISSA ANALITIC DAXIA MASTERSENSE BARENTZ
BARENTZ DOREMUS DOREMUS PROZYN DOHLER CLORETO DE CALCIO
BUNGE DUAS RODAS DSM SACCO DOREMUS ESTABILIZANT ES
CARGIL ISP GLOBALFOOD DSM
COMARPLAST KRAKI INTERLAB Lipase FORTITECH ESPESSANTES
DANISCO LACTOLAB ISP AEB ISP
MATRIX NEXIRA MASTERSENSE BELA VISTA M CASSAB CORANTES NATURAIS
MASTERSENSE PRIME PLURY CARGILL MAKENI CONSERVANTES
PLURY SOORO DANISCO PROZYN
TANGARA Ingredientes Funcionais TRADAL DCA SUNSET B E MUITO MAIS...
TRADAL ACUCAREIRA QUATA USDEC GRANOLAB s

ADM DO BRASIL ISP Mono Di-Glicerideos
Hidrocoléides AJINOMOTO Lecitina L C BOLONHA ALIBRA
BARENTZ ALIBRA ADM DO BRASIL MACALE BARENTZ \
BAYER BARENTZ BARENTZ PLURY DAXIA
BELA VISTA BASF BUNGE PROZYN DOREMUS
BKG BENEO-ORAFTI CARGILL SACCO FERMENTECH '
CARGILL BKG DAXIA SOMAROLE GRANOLAB
CLARIANT CARGILL DOREMUS TKC ISP
CP KELCO BRASIL CENTROFLORA GRANOLAB MASTERSENSE
DANISCO CLARIANT ISP Lisozima PROZYN r
DAXIA CORBION MAIAN GRANOLAB
DCA DANISCO ISP Musgo Irlandés
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SUNSET
TATE & LYLE
VOGLER

Polifosfatos
ANALITIC
BKG
CLARIANT
DAXIA
DOREMUS
ICL-GROUP
ISP

KRAKI
PLURY
RHODIA
RICSEL
VOGLER

Polidis

BARENTZ

CARGILL

DANISCO DUPONT
INGREDION

PLURY

Polpa de Frutas
ABC

BARENTZ
BORSATO
CARGILL
CASA DO QUEIEIRO
CENTROFLORA
DCA

DOHLER

DUAS RODAS
ISP
LAPIENDRIUS

L C BOLONHA
LISBOA
MACALE
NEXIRA

PETITE MARIE
RITTER
SOMAROLE
SUNSET
TRADAL
UNYCON

TATE LYLE

Prod. Quim. Grau Alimentar
ABC

ANALITIC

BKG

BRASTOKIO
COMARPLAST
DOREMUS
FERMENTECH
INDUKERN

LACTOLAB
LAPIENDRIUS

NEXIRA

PETITE MARIE

PLURY

PRIME

QUIMICA ANASTACIO
RHODIA

SAPORITI

SOLUTECH

TRADAL

TRIPOCEL
UNIVAR

Propileno Glicol
CAQ

DANISCO DUPONT
ISP

LAPIENDRIUS |
MAIAN

MAKENI

QUIMICA ANASTACIO
PETITE MARIE
QUIESPER

UNIVAR

Propionatos
CLARIANT
DAXIA
DOREMUS
ESKISA
GRANOLAB
HEXUS

ISP

M CASSAB
MAKENI
MASTERSENSE
METACHEM
PETITE MARIE
PLURY
qUANTIQ
QUIMICA ANASTACIO
TRADAL
UNIVAR

Proteina de Leite
ALIBRA

ARLA FOODS
BARENTZ
CARGILL

CP KELCO BRASIL
DCA

DOREMUS

DSM

FONTERRA
INGREDION

ISP

KERRY

KRAKI
MASTERSENSE
SOORO
TANGARA
TRADAL

USDEC

Proteina de Soja
ADM DO BRASIL
BUNGE

CARGILL
DANISCO
DAXIA
DOREMUS
KERRY

KRAKI

ISP

QUIMICA ANASTACIO

Proteina de Soro
de Leite
ARLA FOODS

BARENTZ

DCA

DOREMUS

QUIMICA ANASTACIO
SOORO

Proteina Isolada
de Soja
BARENTZ
BUNGE

DAXIA
DOREMUS
DANUSCO
ICL-GROUP

ISP

KERRY

Proteinas Diversas
ALIBRA

ARLA FOODS
BARENTZ
CAPSUM NIGRUM
CP KELCO BRASIL
DANISCO
DOREMUS

ISP

KERRY

KRAKI

LISBOA INGREDIENTES
MASTERSENSE
NEXIRA

PLURY

PROZYN
QUIMICA ANASTACIO
TANGARA
TRATHO

TRADAL

UNIVAR

Queijo em Pé
ALIBRA
CAPSUM NIGRUM
DCA
BARENTZ
DOREMUS
FONTERRA

ISP

KERRY
MASTERSENSE
PLURY
SWEETMIX
USDEC

Realcadores de Sabor
ANALITIC
AJINOMOTO
BARENTZ
BIORIGIN

BIO SPRINGER
BKG

DAXIA

DCA
DOREMUS
DUAS RODAS
INDUKERN
ICL-GROUP
ISP

KERRY

KRAKI

LACTOLAB
LAPIENDRIUS
PLURY
RHODIA
SAPORITI
TRADAL

Recheios e
Coberturas em geral
CARGILL
DOHLER
DOREMUS
HARALD

ISP

KERRY
LAPIENDRIUS
PETITE MARIE
PROREGI
TANGARA
TATE LYLE

Redutores
BARENTZ
CASA FORTE
CLARIANT
DANISCO
DOREMUS
GRANOLAB
INGREDION
ISP

KERRY

Sacarina
BRASTOKIO
DAXIA
ESKISA
GRANOLAB
ISP

PLURY
PROREGI
QUIESPER
QUIMICA ANASTACIO
SWEETMIX
TRADAL

Sais Fundentes
ANALITIC
AVANTE
BKG
CLAMALU
CLARIANT
CORBION
DAXIA
DCA
DOREMUS
FERMENTECH
ICL-GROUP
INDUKERN
ISP
LACTOLAB
MACALE
PRIME
PROREGI
RHODIA
RICSEL
SOMAROLE
TKC
VIVARE

Sais Minerais
BARENTZ
BASF

BKG
CORBION
DAXIA
DSM
DOREMUS
ESKISA
ICL-GROUP
ISP
VOGLER

Sanitizantes

ABC

DCA

ECOLAB

MACALE

MUNDIAL QUIMICA
PLURON

PROZYN
QUINABRA

Sequestrantes
CLARIANT

ISP

MUNDIAL QUIMICA
PROZYN

QUIESPER
QUINABRA

Silicas / Silicatos
ABC

CAP-LAB

CAQ
INDUKERN

ISP

RHODIA

Sistemas Funcionais
ALIBRA

DOREMUS
ICL-GROUP
TRATHO

Soda Cdustica
ABC

CAQ

HEXIS
MACALE
MAKENI
USIQUIMICA
WORLDLAB

Sorbato de Potassio
ABC
ANALITIC
BRASTOKIO
CAP-LAB
CLARIANT
DAXIA

DCA
DOREMUS
FERMENTECH
HEXUS
INDUKERN
ISP

MACALE
MAKENI

METACHEM
PLURY

PROREGI

QUANTIQ

QUIESPER

QUIMICA ANASTACIO
RIBEIRAO QUIMICA
RICSEL

SAPORITI

SOMAROLE
SWEETMIX

TKC

TRADAL

UNIVAR

UNYCON
USIQUIMICA

VIVARE

Sorbatos

ASHLAND GERMINAL
CAP-LAB
FERMENTECH

ISP

MACALE

QUIESPER

QUIMICA ANASTACIO
SOMAROLE
SWEETMIX

TKC

TRADAL

UNIVAR

VOGLER

Sorbitol

AD FOODS
ANALITIC
BARENTZ
CAP-LAB
CARGILL
DAXIA
FERMENTECH
INDUKERN
INGREDION
MAIAN

M CASSAB
PLURY
PROZYN
QUIESPER
QUIMICA ANASTACIO
RHODIA
SUNSET
SWEETMIX
TATE & LYLE
TRADAL
TRATHO
SUNSET
UNIVAR
UNYCON
VOGLER

Soro de Leite em Po
ALIBRA

BARENTZ

CARGILL

CONAPROLE
DAXIA
FONTERRA
INDUKERN
ISP

KERRY
KRAKI

MACALE

QUIMICA ANASTACIO
SAPORITI

SOORO

SWEETMIX

TANGARA

TRADAL

USDEC

Soro de Queijo em Po
ALIBRA

ARLA FOODS
FONTERRA
ISP

KERRY
NUTRIMILK
SAPORITI
TANGARA
TECHNO LEITE
TRADAL
USDEC

Substitutos
de agucar
ANALITIC
AJINOMOTO
BARENTZ
BENEO
CARGILL
CLARIANT
DANISCO
DAXIA
HEXUS

ISP

KERRY
MASTERSENSE
NEXIRA
NUTRAMAX
PROREGI
TRATHO
VILAC FOODS
VOGLER

Substitutos

de Gordura e Oleos
BARENTZ

BAYER

CLARIANT

CP KELCO BRASIL
DANISCO DUPONT
DAXIA

DOREMUS
FUNCIONAL MIKRON
GEMACOM TECH
INDUKERN

ISP

KERRY

KRAKI

MATRIX

NEXIRA

PLURY

PROZYN

RICSEL

ROQUETTE
SAPORITI

VOGLER

Sucos Concentrados
ANIDRO

BARENTZ

CARGILL

CENTROFLORA
DOHLER
LAPIENDRIUS
PETITE MARIE
SUNSET

VILAC FOODS

Sucralose

BARENTZ

QUIMICA ANASTACIO
VOGLER

Sulfato de
Sodio Anidro
ABC

CAQ

HEXIS

ISP

MAKENI
TRATHO
WORLDLAB

Tartrazina
DANISCO
DAXIA
DOREMUS
ESKISA
PLURY
QUIESPER
RHODIA
SUNSET
SWEETMIX
TRADAL
VOGLER

Taurina
BARENTZ
qUANTIQ
QUIMICA ANASTACIO
VOGLER
TBHQ
DANISCO
MASTERSENSE
QUIESPER
SWEETMIX
VOGLER

Turvantes
ALIBRA
BARENTZ
DAXIA
DOHLER
DOREMUS
DUAS RODAS
KERRY
LAPIENDRIUS
L'ESSENCE
NEXIRA
PETITE MARIE
SWEETMIX
UNIVAR
VOGLER

Vanilina
BRASTOKIO
CAQ
DAXIA
DOREMUS
ESKISA

ISP
LACTOLAB

LAPIENDRIUS
L'ESSENCE
PETITE MARIE
PLURY
QUIESPER
QUIMICA ANASTACIO
RHODIA
SUNSET
SWEETMIX
TRADAL
VOGLER

Vegetais desidratados
ANIDRO

BARENTZ
CAPSUM NIGRUM
CENTROFLORA
CORANTEC
DOHLER

DUAS RODAS
FIRACE
MASTERSENSE
MATRIX

NETZSCH

NEXIRA

Vitaminas
ANIDRO
BARENTZ
BASF
BRASTOKIO
CAQ
CORANTEC
CORBION
DAXIA
DOHLER
DOREMUS
DSM
ESKISA
FUNCIONAL MIKRON
INDUKERN
KYLIOS/ALBION
M CASSAB
MAKENI
PROZYN
PURAC
SUNSET
SWEETMIX
TRADAL
TRATHO

Xaropes Diversos
DAXIA
DOHLER
DOREMUS
INDUKERN
INGREDION
PLURY
PROREGI
RHODIA
TRADAL
VOGLER

Xilitol

ANALITIC

BARENTZ
MASTERSENSE
QUIMICA ANASTACIO
TRATHO

VOGLER

£ iLie4
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Aco Inoxidavel HIGEX
AGUIA INOX INSTRULAB
B&B INOX
BIASINOX Anéis / Guarnicoes de
BUFALO INOX Borracha
CASTINOX ANHEMBI
COSTANOX BIASINOX
COBERMAQ CASA FORTE
GLOBO INOX CASTINOX
GRATT PADRONIZA
IMAAJ RENER PRENE
IMEDIATO VEDAPLAST
INJESUL
INOX ALIANCA Aparelhos de Ultrafiltracao
INOXMILK GEA NIRO
INOXUL GEHAKA
LAMBARI INOX GRATT
METALINOX INSTRULAB
MILAINOX PADRONIZA
MIRAINOX PENTAIR
PENTAIR SACCO
POLINOX TETRA PAK
RICEFER TUCHENHAGEN
SALTY STEEL
SE INOX Aquecedores
SOMAL AGUIA INOX
SULFISA BIASINOX
TEROM CAP-LAB
TCA INOX CASA FORTE
TECMAES FISCHER TERM
FRIODINAL
Agitadores GEA
AGUIA INOX GEHAKA
AKSO GLOBO INOX
BIASINOX GRATT
CAP-LAB INSTRULAB
CASA FORTE MML CALDEIRAS
FRIODINAL PADRONIZA
GEHAKA PALLEY
GLOBO INOX ROTA INOX
GRATT SHIGUEN
HANNA TETRA PAK
INOX ALIANCA VAPOUR
INSTRULAB
ROTA INOX Autoclaves
SPX AGUIA INOX
ZEGLA BIASINOX
CAP-LAB
Analisador de gordura CASA FORTE
CAP-LAB FRIODINAL
CASA FORTE GEHAKA
GEHAKA INSTRULAB
INOX ALIANCA INTERLAB
INSTRULAB JBTC
PZL MARTE BALANCAS
WORLDLAB RICEFER

Analisador de umidade

Balangas Eletronicas,

CAP-LAB Industriais e Mecanicas
CASA FORTE BIZERBA
GEHAKA CAP-LAB
INSTRULAB CASA FORTE
INSTRUTHERM INSTRULAB
MARTE BALANCAS MARTE BALANCAS
WORLDLAB PAVAX

PRECITECH
Anélises Microbiolégica TOLEDO
de alimentos
BRAZILFILTE Balangas p/ Laboratérios
CAP-LAB BIZERBA
CASA FORTE CAP-LAB
GEHAKA CASA FORTE

0 iLie4

GEHAKA
INSTRULAB
INTERLAB

MARTE BALANCAS
TOLEDO

ZEGLA

Banho-maria
CAP-LAB

CASA FORTE
FRIODINAL
GEHAKA

INOX ALIANGCA
INSTRULAB
INTERLAB

MARTE BALANCAS
PALLEY

Batedeira de Manteiga
AGUIA INOX
BIASINOX

CASA FORTE
FRIODINAL

PRIMO & CIA
POLINOX

TECNOMILK

Batedeira/Maturadores
AGUIA INOX
BIASINOX

CASA FORTE
FRIODINAL

GLOBO INOX

INOX ALIANCA
POLINOX

RICEFER

Beliche para Processo e
Armazenagem de Queijos
AGUIA INOX
BIASINOX

CASA FORTE

FIBRAV

FRIODINAL

JORVIC

HIDROZON

INJESUL

INOX ALIANCA

Bombas Centrifugas
Sanitarias
AGUIA INOX
CASA FORTE
CASTINOX
COBERMAQ
FRIODINAL
MIRAINOX
NETZSCH
PADRONIZA
PENTAIR
POLINOX
PROINOX
RICEFER

ROTA INOX
SPX

TCA INOX
TECHNO PUMP
TETRA PAK
TUCHENHAGEN
ZEGLA

Bombas Diversas
AGUIA INOX
CASA FORTE
CASTINOX
GLOBO INOX
GRATT

HANNA
HIDROZON
INOX ALIANCA
MIRAINOX
PADRONIZA
PROINOX
RICEFER
SPIRAX SARCO
SPX

TECHNO PUMP
TEROM

TETRA PAK
VIFER

ZEGLA
ZIEMANN-LIESS

Bombas Positivas
Sanitdrias
AGUIA INOX
BIASINOX
CARLINOX
CASA FORTE
GLOBO INOX
IMAA]J
MIRAINOX
NETZSCH
PROINOX

SPX

TECHNO PUMP
TUCHENHAGEN

Caixas

AGUIA INOX
CAIXA PLAST
CASA FORTE
GLOBO INOX
INJESUL

PAVAX
ROTTOTANQUES
SYNERLINK
TECNIBRA

Caldeiraria
AGUIA INOX
BIASINOX
COBERMAQ
EUGAPEC
GLOBO INOX
ROTTOTANQUES
VAPOUR

WEST

Caldeiras

BOILER COMPANY
CASA FORTE
FRIODINAL

MML CALDEIRAS
POLINOX
VAPOUR

WEST

Camara climéatica
CASA FORTE
GEHAKA

SAQ RAFAEL

SHIGUEN
VIFER

Centrifugas Industriais
BIASINOX

CASA FORTE
CASTINOX
GRATT

HIPER
CENTRIFUGATION
PADRONIZA
REVISA CENTRI
SEPARATORI
TECNOMILK
TEROM

TETRA PAK
WESTFALIA
ZIEMANN-LIESS

Centrifugas para
laboratérios

CAP LAB

CASA FORTE
INSTRULAB

MARTE BALANCAS
PRECITECH

REVISA CENTRI

Chapas / Perfis / Telas
CASA FORTE
CASTINOX
COBERMAQ
POLINOX

SALTY STEEL

Cloradores
CAP-LAB
CASA FORTE
HANNA

JS VEDACOES
WORLDLAB

Componentes
de Borracha
ANHEMBI
PADRONIZA
RENER PRENE

Compressores de Ar
CAPITAL

CASA FORTE

SAO RAFAEL

VIFER

Concentradores/
Secadores
BIASINOX
BUFALO INOX
CASA FORTE
GRATT

JOHN BEAN
PADRONIZA
PALLEY
RICEFER
SHIGUEN

Conexdes
AGUIA INOX
ANHEMBI
CASA FORTE
CASTINOX

MIRAINOX
POLINOX
RENER PRENE
SALTY STEEL
SISTMARC
TCA INOX
ZDL

Conexdes
Sanitarias
AGBIASINOX
ANHEMBI
BIASINOX
CASA FORTE
CASTINOX
COBERMAQ
IMAAJ
METALINOX
MIRAINOX
PADRONIZA
POLINOX
PROINOX

TCA INOX
TECHNO PUMP
ZDL

ZEGLA
ZIEMANN-LIESS

Controladores
de Pasteurizacao
TETRA PAK
CASA FORTE
FULL GAUGE
PADRONIZA
REVISA CENTRI
ROTA INOX

WORLDLAB

Controladores de
Temperatura
AKSO

CASA FORTE
DANFOSS
FULL GAUGE
IMAAJ
INTERLAB
PADRONIZA
PALLEY
ROTA INOX

Controladores Digitais
BIASINOX

BIZERBA

CASA FORTE

FULL GAUGE

HANNA

PADRONIZA
WORLDLAB

XNOVA

Controle Ambiental
AMBFLEX
HIDROZON

SACCO

TECMAES

Controle de Qualidade
GEHAKA

HANNA

MEDLAB

SACCO

WORLDLAB

EMBORRACHAS

Conversores
de FreqUiéncia
BIASINOX
CASA FORTE
DANFOSS
PADRONIZA

Cortador de massa
AGUIA INOX
BIZERBA

CASA FORTE
FRIODINAL
POLINOX

SOMAL

Crioscépios
CAP-LAB
FOSS

Datadores
CAP-LAB
CASA FORTE
DELGO
MARKEM-IMAJE
PAVAX

ROOL
SUNNYVALE
TECMAES
TUDELA
WILLETT

Decantadores
AGUIA INOX
GRATT
HIDROZON

TECNOLOGIAAPLICADA

RICEFER
ROTTOTANQUES
SISTMARC
WESTFALIA

Defumadores
REVISA CENTRI
WORLDLAB

Deionizadores

de Agua

AMBFLEX
CAP-LAB

CASA FORTE
GEHAKA

MARTE BALANCAS
WORLDLAB

Densimetros

ABC

CASA FORTE
INSTRULAB

MARTE BALANCAS

Desmineralizador
e Concentrador
de Soro
BIASINOX

RELCO

Desnatadeiras
AGUIA INOX
BIASINOX

CASA
DESNATADEIRAS
CASA FORTE
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FRIODINAL
GRATT

HIPER
CENTRIFUGATION
PADRONIZA
REVISA CENTRI
RICEFER
SEPARATORI
TECNOMILK
TETRA PAK
WESTFALIA

Destiladores
INSTRULAB

MARTE BALANCAS
PRECITECH
REAGEL

REVISA CENTRI

Detector de Metais
FORTRESS
INSTRUTHERM
PAVAX

Determinador
de gordura
CAP-LAB
INSTRULAB
WORLDLAB

Dosadores

AGUIA INOX
ANHEMBI

BIASINOX

CAP-LAB

CASA DO QUEIJEIRO

Gaxetas -para Tral:ad ores de Calnr a

Placas, Bﬂnad"tas para Conexoes,

ANHEMB'

€ Boanaged I

SOLUCHES GUE SUPERAM EXPECTATIVAS



COBERMAQ
DELGO
FRIODINAL
GRANOLAB
MILAINOX
MIRAINOX
NETZSCH
PAVAX
SYNERLINK
TEROM
TREPKO

Drenoprensa
AGUIA INOX
BIASINOX
CASA FORTE
EUGAPEC
FRIODINAL
GLOBO INOX
INJESUL
INOX ALIANCA
JORVIC
TECNOMILK

Elementos Filtrantes
AMBFLEX
CARLINOX
CASA FORTE
CASTINOX
COBERMAQ
FRIODINAL
INOX ALIANCA
MIRAINOX
PADRONIZA
SACCO
THEODOSIO
RANDON

Equipamentos
em Aco Inox
AGUIA INOX
BB INOX
BIASINOX
BINOX

CASA DO QUEIJEIRO
CASA FORTE
CASTINOX
COBERMAQ
DELGO
FRIODINAL
GLOBO INOX
GRATT
INJESUL
INOXMILK
INOXUL
INOX ALIANCA
JOHN BEAN
JORVIC
MIRAINOX
PADRONIZA
PENTAIR
POLINOX
PROINOX
RICEFER
ROTA INOX
SALTY STEEL
SERINOX
SOMAL
SUNNYVALE
TCA INOX
TECMAES
TEROM
THEODOSIO
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RANDON
TREPKO
TREVI
WEST
ZDL
ZEGLA

Equipamentos
em fibra de vidro
CASA FORTE
FIBRAV

GRATT
HIDROZON
INJESUL

Equipamentos para
Creme de Leite
AGUIA INOX
BIASINOX

CASA FORTE
COBERMAQ
DELGO

FRIODINAL

GLOBO INOX

ROTA INOX
TETRA PAK
TREPKO

Equipamentos
para desmolde
de queijos
AGUIA INOX
CASA FORTE
COBERMAQ
FIBRAV
INJESUL

INOX ALIANCA
RICEFER
SACCO
SOMAL

Equipamentos para
Diluicao de Pos
BIASINOX

CASA FORTE
COBERMAQ
GRATT

RELCO

Equipamentos para
Doce de Leite
AGUIA INOX
BIASINOX
BINOX

CASA FORTE
COBERMAQ
DELGO
FRIODINAL
GLOBO INOX
IMAA]J

INOX ALIANCA
JBTC

JORVIC
MILAINOX
MIRAINOX
POLINOX
RICEFER
TEROM
TREPKO

Equipamentos

para Limpeza e Higienizacdo

BELA VISTA
BIASINOX
CAP LAB
CASA FORTE
CASTINOX
CHRISTEYNS
COBERMAQ
ECOLAB
EUGAPEC
FRIODINAL
HIGEX
MUNDIAL QUIMICA
PENTAIR
PLURON
PROINOX
ROTA INOX
SACCO
TETRA PAK

Equipamentos para
Queijo Fundido
AGUIA INOX
BIASINOX
CASA FORTE
COBERMAQ
FRIODINAL
GEIGER
GLOBO INOX
INJESUL
JORVIC
PADRONIZA
POLINOX
PRIMO & CIA
RICEFER
SOMAL

TETRA PAK
TREPKO

Equipamentos para
requeijao cremoso
AGUIA INOX
CASA FORTE
COBERMAQ
DELGO

GEIGER

INJESUL

INOX ALIANCA
JORVIC
MILAINOX
MIRAINOX
RICEFER

SOMAL

TEROM

TREPKO

Escorredor de Massa
BIASINOX
CARLINOX

CASA FORTE
FIBRAV

GLOBO INOX
HIDROZON

INJESUL

POLINOX

SOMAL

Espectrofotémetros
GEHAKA
INSTRULAB
INSTRUTHERM
WORLDLAB

Esterilizadores
BUFALO INOX
GEA
INSTRULAB
JBTC

JOHN BEAN
PADRONIZA
ROTA INOX
SACCO
SHIGUEN
TETRA PAK
TUCHENHAGEN

Estocagem
AGUIA INOX
CASA FORTE
FIBRAV
FRIODINAL
INJESUL
MIRAINOX
SHIGUEN

Estufas

CAP-LAB

CASA FORTE
FAYTECH

GEHAKA
INSTRULAB

MARTE BALANCAS
PALLEY

PRECITECH

Evaporadores
ALLENGE
DANFOSS
GEA NIRO
GEHAKA
INSTRULAB
JBTC

JOHN BEAN
RICEFER
SEIKAN
YORK

Fatiadoras para Queijos
AGUIA INOX
BIASINOX

BIZERBA

COBERMAQ

INJESUL

INOX ALIANCA
LACTOFRIOS

PAVAX

Fermenteiras / logurteiras
AGUIA INOX
BIASINOX

CASA DO QUEIEIRO
CASA FORTE
COBERMAQ
EUGAPEC

FIBRAV

FRIODINAL

GLOBO INOX
INJESUL

INOX ALIANCA
MIRAINOX
TECNOMILK

Filadeiras para Massa
AGUIA INOX
BIASINOX

O sucesso se
constréi com uma
indUstria forte.

@)

®
BV MAQUINAS
CASA FORTE

- TECNOLOGIA EM ENVASE
GLOBO INOX
INJESUL
JORVIC
MIRAINOX
POLINOX
SOMAL
TREVI

Filtro Rotativo
AGUIA INOX
BIASINOX

BV MAQUINAS
CASA FORTE
COBERMAQ
GLOBO INOX
SPIRAX SARCO
TREVI

VIFER

Filtros de Pressdo
BIASINOX

CASA FORTE
CASTINOX
GLOBO INOX
SPIRAX SARCO
TCA INOX

VIFER

ZDL

ZEGLA

Filtros Diversos
AGUIA INOX
BIASINOX
CASA FORTE
CASTINOX
COBERMAQ
DELGO
FAYTECH
FRIODINAL
GLOBO INOX
GRATT
IBRAM
MIRAINOX
PADRONIZA
REAGEL
ROTA INOX
RUSSEL
SACCO
SPIRAX SARCO
THEODOSIO
RANDON
VIFER
WORLDLAB
ZEGLA

Férmas para Queijos
ABC

CASA FORTE
COBERMAQ

FIBRAV

GLOBO INOX & navegue pelo

INJESUL nosso sitel
JANDAPLAST

S (19) 3447-8950

T LR (19) 99756~-7361©

Rua Dona Maria, 156 Piracicaba/sP
F in @

www.milainox.com.br
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4:®| REQUERIDA

de Empalitamentee
Fracionamento de Queijo
Coalho Automatizada!

SOMAL .

MAQUINAS

Menos contato, mais seguranca: o futuro do queijo coalho jé comecou!

Revolugdo na produgdo de queijo coalho:

solugdo 100% automatizada ja é realidade no
Brasil.

O inventor brasileiro Junior Rodrigo Nau, fundador
da Somal Mdaquinas, desenvolveu a primeira
maquina do mundo capaz de automatizar
totalmente o fracionamento e empalitamento do
queijo coalho.

Com tecnologia 100% nacional, a inovagdo ja
estd em operacdo hd mais de trés anos em
grandes laticinios  brasileiros, entregando

padronizagdo, alta produtividade, reducdo de
mdo de obra, menos desperdicio e queda
significativa nos custos operacionais.

Além disso, o sistema automatizado da Somal
Mdaquinas elimina praticamente o contato
humano direto com o produto, reduzindo os
riscos de contaminagdo e garantindo mais
seguranga alimentar — um diferencial crucial
para atender das exigéncias do mercado
moderno.

PLANTAO DE VENDAS, SUPORTE E INFORMAGOES

somal_magquinas

4198833-2651 m) 97283-6781 D
somalmaquinas.ind.br Junior Rodrigo @ Jefferson Dantas @
Rua Giustina Genari, n° 662 Bairro Tocantins, Toledo PR

AUMENTE A SUA COMPETITIVIDADE

SOMAL

MAQUINAS

Preciséo e Qualidade
no Fracionamento de

Queijo Coalho

Bons hegocios precisam
de bons parceiros!

Rumo ao peso fixo!

Equipamento em
funcionamento em
grandes industrias;

Padronizacdo, acabamento,
higiene, menos risco de
contaminacdo, eficiéncia
de mais de 98%;

Menos méo de obra;

Equipamento ﬁ
Patenteado J:©

05 anos de Somal Maquinas

A Somal sempre vem inovando o mercado do
queijo coalho, desde a sua criagdo em 2020,
quando entrou com pedido de patente da
primeira e Unica fracionadeira e Empalitadeira
automdtica de queijo coalho. Iniciou com a
magquina FE-150, com producdo de 150kg/hora e
depois veio o modelo FE-250, j& com
abastecimento automdético e produg@o de
250kg/hora.Hoje o desafio é o peso fixo padréo,
sabemos que o mercado estd cada vez mais
exigente e com isso, a inddstria precisa se

modernizar para ndo ficar para trds,logicamente
que a somal sai na frente de novo.

Venha conhecer a lider e pioneira na produgdo
automdtica de fracionar e empalitar queijo
coalho, com 6timos nimeros e desempenho
excelente, diminua sua mdo de obra, aumente a
produtividade, melhore o seu produto, diminua
os riscos de contaminagdo e trabalhe com quem
realmente conhece de queijo coalho e serd seu
parceiro nessa solugdo.

PLANTAO DE VENDAS, SUPORTE E INFORMAGOES

somal_maquinas
somalmagquinas.ind.br

(47)98833-2651 an) 97283-6781
Junior Rodrigo @ @

Jefferson Dantas

Rua Giustina Genari, n° 662 Bairro Tocantins, Toledo PR
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INOX ALIANCA
MIRAINOX
POLINOX

Homogeneizadores
AGUIA INOX
CAP-LAB
CASA FORTE
FRIODINAL
GEHAKA

INOX ALIANCA
INSTRULAB
JBTC

JOHN BEAN
RELCO
RICEFER

SPU

SPX

TETRA PAK
WEST

Instrumentos
de Medicao
CAP-LAB
CASA FORTE
FAYTECH

FULL GAUGE
GEHAKA
INSTRUTHERM
PADRONIZA

Juntas para reposicao
ANHEMBI

CASA FORTE
CASTINOX

FISCHER TERM
OROBICA
PADRONIZA
PLACCENTRI
WORLDLAB

Lavadoras Diversas
AGUIA INOX
COBERMAQ

JOHN BEAN

ROTA INOX
WORLDLAB

Leite em PS
(Plantas completas)
AGUIA INOX
BIASINOX
CASA FORTE
GEA NIRO
JOHN BEAN
RELCO

RICEFER

TETRA PAK
TUCHENHAGEN

Lira para Queijos
AGUIA INOX
BIASINOX
CAP-LAB
CASA FORTE
COBERMAQ
GLOBO INOX
INJESUL

INOX ALIANCA
MIRAINOX
POLINOX

(25/26)
'\._‘_._u-

cdor

Mangueiras
ABC

CASA FORTE
MANNES
MIRAINOX
PROINOX
REAGEL

Manipuladores
de Massa
AGUIA INOX
CASA FORTE
FIBRAV
GLOBO INOX
INJESUL
SOMAL

Méquinas envasadoras
AGUIA INOX
CASA FORTE
DELGO
FRIODINAL
IMAAJ
MILAINOX
MIRAINOX
NARITA

PAVAX

RELCO

SOMAL

SIG COMBIBLOC
SYNERLINK
TAIMAK
TECNIBRA
TETRA PAK
TREPKO

ULMA

M4agquinas para
Cortar Massas
BIASINOX
BIZERBA
SOMAL

Maquinas para
Doce de Leite
AGUIA INOX
BIASINOX
CASA FORTE
DELGO
FRIODINAL
GLOBO INOX
IMAA)

INOX ALIANCA
MILAINOX
MIRAINOX
PRIMO & CIA
RICEFER
POLINOX
TEROM
TREPKO
ULMA

Maquinas para
Fatiar Queijos
BB INOX
BIASINOX
BIZERBA
COBERMAQ
INJESUL

INOX ALIANCA

MIRAINOX
PAVAX
SOMAL

Maquinas para Lavar
BIASINOX
COBERMAQ
EUGAPEC

GLOBO INOX

INOX ALIANCA
WORLDLAB

Maquinas para Limpeza
de Tanques

BIASINOX

BB INOX

COBERMAQ

GLOBO INOX

PENTAIR

PROINOX

ROTA INOX

Maquinas para Moldar,
Filar, Picar
AGUIA INOX
BIASINOX
BIZERBA
CASA FORTE
COBERMAQ
EUGAPEC
FIBRAV
FRIODINAL
GLOBO INOX
INJESUL
JORVIC
POLINOX
SOMAL
TREVI

Maturadores
de Creme
AGUIA INOX
BB INOX
BIASINOX
CASA FORTE
GLOBO INOX
INJESUL
INOX ALIANCA
MIRAINOX
POLINOX
RICEFER
TETRA PAK

Medidores de
Niveis e de Vazao
EUGAPEC
FAYTECH
GLOBO INOX
GRATT
HIDROZON
PADRONIZA
SPIRAX SARCO
TETRA PAK
WORLDLAB
ZDL

Mesa Enformadora
para Queijos
AGUIA INOX

BB INOX
BIASINOX
CASA FORTE
COBERMAQ
FIBRAV
GLOBO INOX
INJESUL

INOX ALIANCA
POLINOX

Mesas Industriais
de Aco Inoxidavel
AGUIA INOX

BB INOX
BIASINOX

CASA FORTE
COBERMAQ
EUGAPEC
FIBRAV
FRIODINAL
GLOBO INOX
INJESUL

INOX ALIANCA
MILAINOX
MIRAINOX
POLINOX
RICEFER

USINOX

Mini-Usinas
AGUIA INOX
BIASINOX
CASA FORTE
EUGAPEC
GLOBO INOX
INOX ALIANCA
SULFISA

Misturadores e
Dispersores
AGUIA INOX
ARSOPI
BIASINOX
CASA FORTE
FAYTECH
GLOBO INOX
NETZSCH
PROINOX
SEMCO
SHIGUEN
TETRA PAK
THEODOSIO
RANDON

Moinhos
AGUIA INOX
GEHAKA

INOX ALIANCA
NETZSCH
SEMCO
TECNIBRA
TREVI

Moldadeiras
de Manteiga
BV MAQUINAS
BB INOX
BIASINOX
EUGAPEC
FRIODINAL
PRIMO & CIA

Moldadeiras
para Massa
AGUIA INOX
BIASINOX
CASA FORTE
EUGAPEC
FIBRAV
FRIODINAL
INJESUL
JORVIC
SACCO
TREVI

Moldadeiras
para Mugarela
AGUIA INOX
BB INOX
BIASINOX
CASAFORTE
FIBRAV
INJESUL
JORVIC

Padronizadoras
CASA FORTE
FRIODINAL

HIPER
CENTRIFUGATION
PADRONIZA
REVISA CENTRI
SEPARATORI
WESTFALIA

Painéis de Controle
BIASINOX

BUFALO INOX
CASA FORTE
FAYTECH
FRIODINAL

GLOBO INOX
PADRONIZA
PALLEY

REVISA CENTRI

Pas para queijos
AGUIA INOX
BIASINOX
CASA FORTE
COBERMAQ
GLOBO INOX
INJESUL

INOX ALIANCA
MIRAINOX
POLINOX

Pasteurizacao a
Frio (Processo de
Descontaminagao
de Lacteos)

JOHN BEAN
SHIGUEN
TREPKO

Pasteurizadores
AGUIA INOX
ARSOPI

CASA FORTE
EQUILATI
EUGAPEC

£ iLie4

FISCHER TERM
FRIODINAL
GEA

GLOBO INOX
JBTC

JOHN BEAN
PADRONIZA
PENTAIR

ROTA INOX
SACCO
SHIGUEN

SPX

TETRA PAK
TREPKO
TUCHENHAGEN
WEST

Pegas e assisténcia
técnica para centrifugas
GRATT

HIPER
CENTRIFUGATION
INSTRULAB
PADRONIZA
PLACCENTRI
REVISA CENTRI
SEPARATORI
TETRA PAK

Peneira Estatica
GRATT
POLINOX
REVISA CENTRI
WORLDLAB

Pensou em fabricar
queijos, fale'.com
B&B INOX

+ Quelickele

laticinios.

Mosso compromisso
personalizado e a inovacdo constante garante solugdes sob
medida para otimizar a8 producao e elevar o padrao dos seus

produtos.

Peneira Vibratoria
BIASINOX

CASA FORTE
GRATT

INOX ALIANCA
TREVI
WORLDLAB

Picador de Massas
BIASINOX

CASA FORTE
INJESUL

INOX ALIANCA
GLOBO INOX
INJESUL

INOX ALIANCA
RICEFER

SOMAL

Processamento Asséptico
JOHN BEAN

PADRONIZA

SHIGUEN

SIG BEVERAGES
TUCHENHAGEN

TETRA PAK

Processamento
de Soro
AGUIA INOX
BIASINOX
GLOBO INOX
HIDROZON

% Afsnelimente
+ Peoneltzecelo + Péssvenck
+ [novegso

Somos  referéncia

+ Selugdo

nacional no desenvolvimento de
equipamentos em aco inoxidivel voltados 3 inddstria de

com a gualidade,

- :..-.;.rr;

o atendimento

SN

NIRO
PADRONIZA
RELCO

SPX

TETRA PAK
TUCHENHAGEN

Raladores de Queijo
BIASINOX

BIZERBA

CASA FORTE
FRIODINAL

JORVIC

PRIMO & CIA

Refratdbmetros
AKSO
CAP-LAB
CASA FORTE
FAYTECH
INSTRUTHERM
WORLDLAB

Resfriadores
AGUIA INOX
ALLENGE
ARSOPI
CASA FORTE
FISCHER TERM
GEA

GLOBO INOX
PADRONIZA
RICEFER
ROTA INOX

SEIKAN
SHIGUEN
TETRA PAK

Resfriadores
de Leite
AGUIA INOX
CASA FORTE
COBERMAQ
FISCHER TERM
GLOBO INOX
INJESUL
PADRONIZA
RICEFER
ROTA INOX
SPX

Retentores
ANHEMBI
CASA FORTE
CASTINOX
VEDAPLAST

Retentores para Desnatadeiras
ANHEMBI

CAP-LAB

CASA FORTE

PADRONIZA

VEDAPLAST

Rosca Sem-fim
AGUIA INOX
BIASINOX
CARLINOX

43

CASA FORTE
INOX ALIANCA

Rotuladoras
AGUIA INOX
NARITA
PAVAX
RICEFER
SHIGUEN
SUNNYVALE
TEROM
TUDELA
WILLETT

Salas de Climatizacao
POLINOX

VIFER

TECNOLATINA

Salas Limpas
DANICA
IBRAM
IMAAJ
IMPAKTTO
MILAINOX

Secadores
BIASINOX
FAYTECH
GRATT
PALLEY
RICEFER
SECAMAQ
SHIGUEN

ACESSE E SAIBA MAISI
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G

SPX
TREVI

Sensores
BELTON
CASA FORTE
CASTINOX
DANFOSS
FAYTECH
FULL GAUGE
HANNA
IMAAJ
INSTRUTHERM
PADRONIZA
VIFER

Separadores de Liquidos
ALLENGE
BIASINOX
COBERMAQ
DANFOSS
GRATT
MYCOM
RICEFER
SPU

SEIKAN
SEPARATORI
VIFER

YORK

Servomotores
DANFOSS

IBR

REVISA CENTRI

Silos de Estocagem
de Leite

AGUIA INOX
BIASINOX
BBINOX
BIASINOX

CASA FORTE
COBERMAQ
EUGAPEC
FRIODINAL
GLOBO INOX
KEPLER WEBER
RELCO

RICEFER
ROTTOTANQUES
THEODOSIO
RANDON

ZEGLA
ZIEMANN-LIESS

Sistema CIP
ARSOPI
BIASINOX
ENVIROLYTE

Sistema de Filtracdo
AGUIA INOX
GRATT

PADRONIZA
PENTAIR

SACCO

SPU

TETRA PAK

Sistema de Limpeza CIP
BIASINOX

0 iLie4

GLOBO INOX
TETRA PAK
VEOLIA

Sistema de Membrana
GEHAKA

GRATT

PADRONIZA

RELCO

SACCO
TUCHENHAGEN

Sistema de
Osmose Reserva
GEHAKA
GRATT
PADRONIZA
RELCO

SACCO
TUCHENHAGEN

Soda em Escamas
ABC

CAP-LAB

CASA FORTE
MUNDIAL QUIMICA
WORLDLAB

Soda Liquida

ABC

CAP-LAB

CASA FORTE
MUNDIAL QUIMICA
WORLDLAB

Sopradoras
JBTC

JOHN BEAN
POLY-VAC
SHIGUEN

SIG BEVERAGES
TECNIBRA
WORLDLAB
ZEGLA

Spray Dryers
CASTINOX
GEA NIRO
RELCO

SPX

Tachos
AGUIA INOX
ALPINA
BIASINOX
CASA FORTE
COBERMAQ
EUGAPEC
FIBRAV
FRIODINAL
GLOBO INOX
INJESUL
INOX ALIANCA
MIRAINOX
POLINOX
RICEFER

SPU

ZEGLA

Tachos para

Doce de Leite
AGUIA INOX
BIASINOX
CASA FORTE
COBERMAQ
FIBRAV
FRIODINAL
GLOBO INOX
IMAA)

INJESUL

INOX ALIANCA
LAMBARI INOX
MIRAINOX
POLINOX
RICEFER

Tachos para
Parmesao e Ricota
AGUIA INOX
BIASINOX
CASA FORTE
COBERMAQ
FRIODINAL
GLOBO INOX
INOX ALIANCA
POLINOX
RICEFER

SPU

Tachos para Requeijao
AGUIA INOX
BIASINOX
CASA FORTE
COBERMAQ
FIBRAV
FRIODINAL
GEIGER
GLOBO INOX
INJESUL
MIRAINOX
POLINOX
RICEFER

Tanques

AGUIA INOX
ALPINA

BELTON
BIASINOX

CASA DO QUEIJEIRO
CASA FORTE
COBERMAQ
EUGAPEC
FIBRAV
FRIODINAL
GLOBO INOX
GRATT
HIDROZON
IMAAJ

INJESUL

JBTC

JOHN BEAN
KEPLER WEBER
MILAINOX
MIRAINOX

MML CALDEIRAS
POLINOX
PROINOX
RICEFER
ROTTOTANQUES
SPIRAX SARCO
SPU
TECNOMILK

THEODOSIO
RANDON
ZEGLA
ZIEMANN-LIESS

Tanques - Drenoprensa
AGUIA INOX
BELTON
BIASINOX
CARLINOX
CASA FORTE
COBERMAQ
EUGAPEC
FIBRAV

GLOBO INOX
INOX ALIANCA
POLINOX
RICEFER

SPU

TETRA PAK

Tanques Automaticos
para Fabr. de Queijos
AGUIA INOX
BIASINOX

CASA FORTE
COBERMAQ
FRIODINAL

GLOBO INOX
JORVIC

MIRAINOX

POLINOX

RICEFER

SPU

Tanques de Encolhimento
AGUIA INOX
BIASINOX

CASA FORTE
COBERMAQ
EUGAPEC
FIBRAV

GLOBO INOX
INOX ALIANCA
POLINOX
PROTERVAC
RICEFER
ROTTOTANQUES
SELOVAC
SUNNYVALE
TECNIBRA
TETRA PAK

Tanques de Estocagem
AGUIA INOX

BB INOX
BIASINOX

CASA FORTE
COBERMAQ
EUGAPEC
FIBRAV
FRIODINAL
GLOBO INOX
HIDROZON
INJESUL

JBTC

KEPLER WEBER
MIRAINOX
POLINOX
RICEFER
ROTTOTANQUES
SPU

TECNOMILK

THEODOSIO
RANDON

ZEGLA

Tanques de Fabricacdo de
Queijo

BB INOX
BIASINOX
COBERMAQ
EUGAPEC
FIBRAV
GLOBO INOX
INJESUL

SPU
TECNOMILK
TETRA PAK

Tanques de Liquidos
AGUIA INOX
COBERMAQ
DANFOSS
HIDROZON
INOX ALIANCA
MILAINOX
MIRAINOX
POLINOX
RICEFER
ROTTOTANQUES
THEODOSIO
RANDON

Tanques de Processo
AGUIA INOX
BB INOX
BIASINOX
CASA FORTE
COBERMAQ
EUGAPEC
FIBRAV
GLOBO INOX
GRATT
INJESUL
INOX ALIANCA
JBTC

JOHN BEAN
MIRAINOX
POLINOX
RICEFER

SPU

TETRA PAK
THEODOSIO
RANDON

Tanques de Recepcao
AGUIA INOX
BIASINOX

CASA FORTE
COBERMAQ
EUGAPEC
FRIODINAL
GLOBO INOX
HIDROZON
INOX ALIANCA
JOHN BEAN
MIRAINOX
RICEFER
ROTTOTANQUES
POLINOX
THEODOSIO
RANDON

o

Somos referéncia na fabricacao de equij lf»fe: 05"
E = '. ndﬁu ’

centrifuga e separacao pormembranas; oferecendo

sistemas completos para mo leite e

Acesse nosso site.

Alto grau de Qualidade e Eficiéncia:

« Trocadores de Calor
- Sistemnas de Filtracao

por Membranas

» Separadoras Centrifugas

+ Clarificadoras,
« Padronizadoras,

» Desnatadeiras e Bactofugas
- Automacao Industrial,
+ Reforma e Manutencao
de Centrifugas e Pasteurizadores
+ Acessorios, Pecas e Componentes

F&JPadroniza

www.padroniza.com.br
padroniza@padroniza.com.br

T: 55(14) 3106-2300

Rua Reynaldo Rubens Rosa, 4-50 CEP; 17064-862
Distrito Indwustrial Il - Bauru - 5P - Brasil
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A informa
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ga o Daniel Couri

a

informacao precisa

No setor de laticinios, entender a rotina no campo é
essencial para desenvolver sistemas realmente eficientes
e capazes de unir, no seu negdcio, qualidade e lucro

ara que um laticinio se consolide e nao se trans-

forme em uma interminavel fonte de equivocos, é
necessario um trabalho eficiente e moderno de gestao.
Qualquer laticinio hoje, mesmo os de pequeno ou mé-
dio porte, precisa desse trabalho.
E onde o ERP entra em acdo. Nao é mais um diferencial
ou mero acessorio. E uma necessidade bésica. O dife-
rencial ndo é s6 ter o ERP. £ a aplicabilidade desse sis-
tema na gestao do seu laticinio. Mas como empreender
uma boa gestao?
Ela deve ter a capacidade de prever os erros e adminis-
trar todas as questdes burocraticas, permitindo que o
seu laticinio, além de qualidade, tenha também lucro,
obviamente. Esses quesitos fazem parte do escopo de
um sistema potente.
No setor de laticinios, entender a rotina no campo é es-
sencial para desenvolver sistemas realmente eficientes.
Um sistema que seja especifico para esse segmento tor-
na-se um grande diferencial na hora de entender como
0 seu laticinio pode evoluir.
Nunca é demais lembrar que a tecnologia sozinha nao
faz milagres. O fator humano é parte dessa equacao.
Pratica sem inovacao pode limitar o crescimento do seu
negdcio. Quando o humano e o tecnoldgico estao ali-
nhados, a gestao flui, apesar dos desafios que fazem
parte do dia a dia.
Nao se trata apenas de cumprir as obrigagoes de um
laticinio (que ndo sdo poucas). A intengdo é cumpri-las
da melhor forma, com o respaldo do ERP, para que isso
viabilize uma gestao capaz de manter sempre o alto

padrao dentro do laticinio, em varios aspectos.

Tudo isso gera impacto na operacao e converte-se em
economia de tempo e de dinheiro, além de gerar um
produto melhor. Afinal, seu laticinio lida com alimen-
tos que vao diretamente para a mesa da populagdo. E
quando se trata de seguranca alimentar, as acdes preci-
sam ser rapidas e ir ao encontro das solugoes.

O ERP é a ferramenta que atua prontamente na manu-
tencdo da sua gestao. Digamos, por exemplo, que vocé
tenha, em seu laticinio, um encarregado de monitorar
determinado setor. Esse colaborador registrou um certo
monitoramento no aplicativo do seu sistema. O monito-
ramento, por sua vez, identificou uma nao conformida-
de. O Lacteus ERP dispara, de imediato, uma notificacao
para o gestor e uma para o responsavel técnico (e para
quem mais estiver na lista, dependendo do setor). Tudo
isso no momento em que aquele setor foi monitorado,
a0 passo que o gestor, sem contar com um ERP eficien-
te, s6 tomaria conhecimento dias depois, por exemplo,
quando fosse checar a verificacdo, tardiamente.

Sem o suporte do ERP, seu laticinio corre o risco de
perder uma informacao essencial naquele momento es-
pecifico. E ndo adianta ter a informacéo se ela nao é
precisa ou se chega defasada. Isso pode acarretar uma
situacdo pior para o laticinio: uma informacdo equivo-
cada. Como bem diz a sabia frase, “a informacao pre-
ciosa € a informacéo precisa”. E isso pode ser obtido
com a validacdo de um ERP capaz de suprir as suas
necessidades do seu laticinio.
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TRANSFORMANDO DADOS £

RESULTADOS
PARA SEULATICINIG

POTENCIALIZE OS \

RESULTADOS
DO SEU LATICINIO

Varei
RIeIS App Carreteiro l:th?U S

Financeiro _
Laboratério App Técnico de Campo

. CRM
Produgao App Produtor

Manifesto
Compras App Autocontrole/PAC

Fiscal
[\ EYCTET App Forga de Vendas

Contabil

Captacao de Leite

Matriz Muriaé (32) 2020-0000
S0 Paulo (11) 2626-3958
Fortaleza (85) 2180-5058

Curitiba (41) 2626-4206

Faturamento App Entregador

Inteligéncia lacteusbrasil
App Promotor Qe

NFe/NFCe/MDFe | A
Dashboard www.lacteus.com.br
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Tanques de Salga
AGUIA INOX
ALPINA

BBINOX
BIASINOX

CASA FORTE
EUGAPEC
FIBRAV
FRIODINAL
GLOBO INOX
HIDROZON
INJESUL

INOX ALIANCA
POLINOX
RICEFER
ROTTOTANQUES
TECNOMILK
TETRA PAK

Tanques Mecanicos para
Fabricacdo de Queijos
AGBIASINOX

BB INOX

BIASINOX

CASA FORTE
COBERMAQ
FRIODINAL

GLOBO INOX

INOX ALIANCA
JORVIC

MIRAINOX

POLINOX

RICEFER

SPU

TECNOMILK

TETRA PAK

Tanques para
Agua Gelada
AGUIA INOX
BIASINOX
FIBRAV
FRIODINAL
GLOBO INOX
INJESUL

INOX ALIANCA
MIRAINOX
POLINOX
RICEFER
ROTTOTANQUES
RANDON
THEODOSIO
ZEGLA

Tanques para Soro
AGUIA INOX
ALPINA
BIASINOX

CASA FORTE
FRIODINAL
GLOBO INOX
HIDROZON
MIRAINOX
POLINOX

RELCO

RICEFER
ROTTOTANQUES
THEODOSIO
RANDON

Tanques Resfriadores
AGUIA INOX
CASA FORTE

GLOBO INOX
INJESUL

INOX ALIANCA
THEODOSIO
RANDON

Tanques Rodoviarios
CASA FORTE
EUGAPEC
FIBRAV
FRIODINAL
GLOBO INOX
MIRAINOX
SE INOX
THEODOSIO
RANDON
ZEGLA

TermOmetros
AKSO
CAP-LAB
FAYTECH
FULL GAUGE
INSTRUTHERM
PADRONIZA
PALLEY
PRECITECH
TEX TECH
TRACOM
ULMA

VIFER
WORLDLAB

Termometros Digitais
CAP LAB

FAYTECH

FULL GAUGE
PADRONIZA

TEX TECH

TRACOM
WORLDLAB

Tinas

BB INOX
BIASINOX
CASA FORTE
COBERMAQ
FRIODINAL
GLOBO INOX
INOX ALIANCA
POLINOX

Transmissores
de Temperatura
CASA FORTE
BELTON
DANFOSS
FAYTECH
PADRONIZA
TESTO

VIFER

Transportadores de
Garrafas

BIASINOX

PAVAX

SHIGUEN

ZEGLA

Trocadores de calor
ALITEC

EQUILATI
PADRONIZA

WEST

Tubulagoes
BIASINOX
CASA FORTE
CASTINOX
COBERMAQ
IMAA)
IMEDIATO
METALINOX
POLINOX
PROINOX
SALTY STEEL
TCA INOX
ZEGLA
ZIEMAN LIESS

Tuneis de Encolhimento

BIASINOX
CASA FORTE
NARITA
PALLEY
PAVAX
SHIGUEN
SUNNYVALE
TECNIBRA

Ultrafiltracdo

GEHAKA
SACCO

TETRA PAK
TUCHENHAGEN
ULMA

Valvulas / Registros
AGUIA INOX
ANHEMBI
BIASINOX
CASA FORTE
CASTINOX
COBERMAQ
DANFOSS
FRIODINAL
METALINOX
PENTAIR
SHIGUEN
SPIRAX SARCO
SPX

TCA INOX
TECHNO PUMP
ZDL

ZEGLA

Verificadores de Peso
BIZERBFAYTECH
GEHAKA

SHIGUEN
SUNNYVALE

Visores
BIASINOX
CASA FORTE
CASTINOX
COBERMAQ
DANFOSS
FAYTECH
FRIODINAL

Visores de Inspecao
CASTINOX
FAYTECH
FRIODINAL

WORLDLAB

Centrifuga para
Laboratérios
ABC

AKSO
CAP-LAB
CASA FORTE
GEHAKA
FAYTECH

FOSS

HEXIS

INOX ALIANCA
INSTRULAB
MACALE

Contadores de Coldnias
CAP-LAB

CASA FORTE
ENVIROLYTE

INSTRULAB

INTERLAB

MARTE BALANCAS
REAGEL

WORLDLAB

Crioscépios
AKSO

CAP LAB
CASA FORTE
FAYTECH

FOSS

INOX ALIANCA
PZL
WORLDLAB

Destiladores
CAP-LAB

CASA FORTE
GEHAKA
INSTRULAB

MARTE BALANCAS
REAGEL
WORLDLAB

Determinador de
Gordura do Leite
AKSO

CAP LAB

CASA FORTE
FAYTECH

FOSS

PZL

Equipamentos e Materiais
Diversos p/ Laboratérios
ABC

AKSO

CAP-LAB

CASA FORTE
EXPOLABOR

FAYTECH

FOSS

GEHAKA

INSTRULAB
INSTRUTHERM
INTERLAB

MARTE BALANCAS

ME TOLEDO

MIRAINOX

REAGEL

WORLDLAB
XNOVA

Kits Andlises Microbiolégicas
AKSO
CAP-LAB
CASA FORTE
ENVIROLYTE
FOSS
GEHAKA
INTERLAB
ME TOLEDO
TECNIBRA
WORLDLAB

Medidores de pH
AKSO

CAP-LAB

CASA FORTE
FAYTECH
GEHAKA
HANNA
INSTRULAB
INSTRUTHERM
INTERLAB
MARTE BALANCAS
SACCO
TRACOM
WORLDLAB

Métodos Rapidos
de Andlises

AKSO
CAP-LAB
CASA FORTE
FAYTECH
FOSS
HANNA
INSTRULAB
INTERLAB
PZL
TECNIBRA
WORLDLAB

Vidrarias - Acessorios / Utensilios
ABC

CAP-LAB

CASA FORTE

EXPOLABOR

FAYTECH

REAGEL

TECNOMILK

MAQUINAS E
EQUIPAMENTOS DE ENVASE

Coadores
BIASINOX
CASA FORTE
FIBRAV
INJESUL
JANDAPLAST

Embaladeira para Sacos de Leite
EXIMAQ

FRIODINAL

IMAAJ

MIRAINOX

PAVAX

PRIMO & CIA

R. BAIAO

Embaladeiras
a Vacuo
BIASINOX
BIZERBA
CASA FORTE
CRYOVAC
FRIODINAL
PAVAX

R. BAIAO
PRIMO & CIA
SELOVAC
SUNNYVALE
SYNERLINK
TECNOMILK
ULMA

Embaladeiras diversas
AGUIA INOX
BIZERBA

DELGO

IMAA)

PAVAX

R. BAIAO
SUNNYVALE
TECNIBRA

ULMA

Embalagem Asséptica
EMBAQUIM

PRIMO & CIA

SIG COMBIBLOC
SYNERLINK

TETRA PAK

Embalagem Cartéo / Asséptica
SIG COMBIBLOC
TETRA PAK

Empacotadeira
Automatica
BV MAQUINAS
BIZERBA
DELGO
EXIMAQ
IMAAJ
MILAINOX
MIRAINOX
PAVAX

PRIMO & CIA
TECNIBRA
TEROM

TREPKO
ULMA

Empacotadeira
de Manteiga
BV MAQUINAS
PRIMO & CIA
TEROM
DELGO

IMAAJ
TREPKO

ULMA

Envasadoras Diversas
AGUIA INOX
BUFALO INOX
BV MAQUINAS
CRYOVAC
DELGO
EMBAQUIM
EUGAPEC
EXIMAQ
FRIODINAL
IMAA)
MILAINOX
MIRAINOX
PAVAX
PRIMO & CIA
ROOL
SHIGUEN
SYNERLINK
TAIMAK
TECNIBRA
TECNOMILK
TEROM
TETRA PAK
TREPKO
ULMA

Envasamento Asséptico
PAVAX

PRIMO & CIA

SACCO

SHIGUEN

SIG COMBIBLOC
TEROM

TETRA PAK

TREPKO

ULMA

Equip. para linhas
de engarrafamento
AGUIA INOX

DELGO
FORTUCE
GUARANIPLAST
MILAINOX
MIRAINOX

SIG BEVERAGES
TECNIBRA

Esteiras e Correias
Transportadoras
AGUIA INOX
BIASINOX
BUFALO INOX
CASA FORTE
DELGO
EUGAPEC
EXIMAQ
GEHAKA
GLOBO INOX
MIRAINOX
PRIMO & CIA
SHIGUEN
SYNERLINK
TECNIBRA
TETRA PAK
ZEGLA

Fechamento de Copos
BIASINOX

DELGO

IMAAJ

MILAINOX

PRIMO & CIA
SYNERLINK
TECNOMILK

TREPKO

Férmas para Queijos
ALPINA

FIBRAV

INJESUL
JANDAPLAST
SACCO

Frascos

CASA FORTE
FORTUCE
GUARANIPLAST
POLYVAC
TECNIBRA
THERMO KING
TREPKO

Magquinas de

Envase Assépticas
DELGO

TEROM

SHIGUEN

SIG COMBIBLOC
SYNERLINK
TETRA PAK

Maquinas para
Termoselagem
BIZERBA
CASA FORTE
DELGO
MILAINOX
SYNERLINK
TREPKO

ULMA

Paletizadoras e
despaletizadoras
PAVAX

TETRA PAK
TREPKO

ULMA

Recravadeiras
DELGO
FRIODINAL
JBTC

PAVAX
SHIGUEN
PRIMO & CIA
TUDELA

Sacos

de Polietileno
EMBAQUIM
PAVAX
SUNPACK

Seladoras
BIASINOX
BIZERBA
CASA DO QUEIJEIRO
CASA FORTE
DELGO
GRATI
IMAA)

JBTC
MILAINOX
PAVAX
PROTERVAC

R. BAIAO
RICEFER
ROOL
SUNNYVALE
PRIMO & CIA
TEROM
TECMAES
TECNIBRA
TECNOMILK
TREPKO
ULMA
USINOX

LIMPEZA / HIGIENIZACAO

Detergentes
ABC

CAP-LAB
CASA FORTE
ECOLAB
INTERLAB
KALYKIM

L C BOLONHA
PLURON
REAGEL

SANI QUIMICA

Limpeza Cip
BIASINOX
CASA FORTE
CASTINOX
ECOLAB
GLOBO INOX
IMAAJ
KALYKIM
MUNDIAL QUIMICA
PLURON
POLINOX
PROINOX

ROTA INOX
SANI QUIMICA
TETRA PAK
THEODOSIO
RANDON
TUCHENHAGEN
VEOLIA

ZEGLA

Acumuladores
de Gelo

ALLENGE
BIASINOX
EUGAPEC
LUDIFRIO
MAYEKAWA
MECALOR
SEIKAN
YORK

Analisador de Agua
AMBFLEX

INSTRUTHERM
WORLDLAB

Ar Condicionado
IBRAM
JOHNSON
CONTROLS
MIPAL

THERMO KING
YORK

Armazenagem Frigorificada

ADL
DANICA
JOHNSON

CONTROLS
LUDIFRIO
MAYEKAWA
SAO RAFAEL
SEIKAN
STEMAK
YORK

Atmosfera Controlada de
Camaras Frigorificas
DANICA

JOHNSON
CONTROLS

SAO RAFAEL
SOLUFORTE

STEMAK
YORK

Bombas de Amo6nia
FRIGOSTRELLA
MAYEKAWA
SEIKAN

SULFISA

YORK

Camaras com

Atmosfera Controlada
(Climatizacao Industrial)

ALLENGE
SAO RAFAEL

SEIKAN
STEMAK
YORK

Camaras Frigorificas
ALLENGE

CAPITAL

DANICA
FRIODINAL

ISOESTE

JOHNSON CONTROLS
MECALOR
MAYEKAWA
REFRI-LESTE

SAO RAFAEL

£ iLie4
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SEIKAN
SHIGUEN
YORK

Camaras Frigorificas
Modulaveis / Desmontaveis
ALLENGE

MAXFRIO

REFRI-LESTE

SAO RAFAEL

Chapas de Poliuretano
DANICA

SAO RAFAEL
SOLUFORTE

Componentes para Refrigeragcao
ALLENGE
CAPITAL
DANFOSS
FULL GAUGE
JOHNSON
CONTROLS
MAYEKAWA
MECALOR
PERFISUL
SAO RAFAEL
SEIKAN
YORK

Compressores Diversos
ALLENGE

DANFOSS

JOHNSON

CONTROLS
MAYEKAWA
MECALOR

SEIKAN

SOLUFORTE

YORK

Compressores Herméticos
ALLENGE

DANFOSS

MECALOR

SAO RAFAEL

SEIKAN

Condensadores
ALLENGE
ALPINA
EVAPCO
JOHNSON
CONTROLS
LUDIFRIO
MAYEKAWA
MECALOR
MIPAL

YORK

Conexodes para Tubulagédo
Frigorificas

JOHNSON

CONTROLS

MECALOR

SEIKAN

ZDL

Congelador de Placas
FRIGOSTRELLA
FRIODINAL

LUDIFRIO

0 iLie4

SAO RAFAEL
SEIKAN
THERMO KING

Controles de Temperatura
APT GROUP

FULL GAUGE

JOHNSON

CONTROLS

LUDIFRIO

MAYEKAWA

SAO RAFAEL

Controles para Refrigeracédo
FULL GAUGE

JOHNSON

CONTROLS

MAYEKAWA

MECALOR

SAO RAFAEL

SEIKAN

ZDL

Cortinas de Ar
LUDIFRIO
MAYEKAWA
SAO RAFAEL
SEIKAN
TECNOLATINA

Desumificadores
ALLENGE

GEA

LUDIFRIO
SACCO

SEIKAN

Equipamentos de
Refrigeracao para Transporte
DANFOSS

SAO RAFAEL

THERMO KING

Equipamentos
Frigorificos
Monoblocos
ALLENGE
ELBER
MECALOR
SEIKAN
SOLUFORTE

Evaporadores
ALLENGE
DANFOSS
LUDIFRIO
MAYEKAWA
MECALOR
MIPAL
SEIKAN

Fabrica de Gelo
ALPINA
FRIGOSTRELLA
MAYEKAWA
SEIKAN
SULFISA

YORK

Filtros / Secadores
DANFOSS
LUDIFRIO

SPIRAX SARCO
SACCO

Gerador de Energia
EVAPCO

lonizadores de Ar
SACCO

Intercambiadores

de Calor para Refrigerantes
ALLENGE

SEIKAN

Isolamento Térmico
ALLENGE

DANICA

ISOESTE

PERFISUL

SEIKAN

Manémetros
FULL GAUGE
INSTRUTHERM
MAYEKAWA
SPIRAX SARCO

Medidores
INSTRUTHERM
LUDIFRIO
MAYEKAWA

Monobloco Frigorifico
ALLENGE

DANFOSS

MECALOR

SEIKAN

Montagem de Camaras
ALLENGE

DANICA

MAYEKAWA

MECALOR

REFRI-LESTE

SEIKAN

SHIGUEN

Painéis Frigorificos
ALLENGE
DANICA
ISOESTE
MAYEKAWA
MECALOR
PERFISUL
REFRI-LESTE
SAO RAFAEL
SEIKAN
SHIGUEN

Painéis Isolantes
Pré-fabricados
ALLENGE
DANICA
MAYEKAWA
MECALOR
PERFISUL
REFRI-LESTE
SAO RAFAEL
SEIKAN
TECNOLATINA

Pecas para
Compressores
DANFOSS
MAYEKAWA
SEIKAN
YORK

Portas de Ar
MAYEKAWA
SAO RAFAEL
TECNOLATINA

Portas Frigorificas
DANICA

ISOESTE
MAYEKAWA
PERFISUL
REFRI-LESTE

SAO RAFAEL
SEIKAN
TECNOLATINA

Quadros Elétricos
REFRI-LESTE
SEIKAN

Registrador de
Temperatura
FULL GAUGE
INSTRUTHERM
MAYEKAWA
ZDL

Registros
BIASINOX
DANFOSS
LUDIFRIO
TCA INOX
ZDL
ZEGLA

Reservatoério
de Amodnia
ALLENGE
BUFALO INOX
FRIODINAL
MAYEKAWA
MYCOM
SEIKAN
YORK

Resfriadores
ALLENGE
ARSOPI
EVAPCO
JOHNSON
CONTROLS
MAYEKAWA
QUALITERME

Resfriadores de
Liquidos “Chillers”
ALLENGE
JOHNSON
CONTROLS
MAYEKAWA
MECALOR
MYCOM
QUALITERME
SEIKAN

YORK

3

Resfriadores de Tuneis

ALLENGE
JOHNSON
CONTROLS
MAYEKAWA
MECALOR
SEIKAN

Salas Limpas
DANICA
MAYEKAWA
SEIKAN
TWCNOLATINA

Secadores
APT GROUP
BIASINOX
ELBER

GEA

GEA NIRO
MAYEKAWA

Separadores
de Liquidos
DANFOSS
MAYEKAWA

Separadores de Oleo
ALLENGE

DANFOSS
MAYEKAWA
SEIKAN

YORK

Serpentinas
ALLENGE
LUDIFRIO
SEIKAN
SHIGUEN

Tanques para
Acumulacéo de Gelo
ALLENGE
MAYEKAWA
MECALOR

SEIKAN

Tanques Resfriadores
de Leite

ALLENGE

EUGAPEC

LUDIFRIO
QUALITERME

Telhas Térmicas
DANICA
ISOESTE

Temporizadores
FULL GAUGE
LUDIFRIO

Termoacumuladores
ALLENGE

DANICA
MAYEKAWA
MECALOR

Termostatos
DANFOSS

i
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+ Corpo técnico qualificado.

- Equipamentos
de alta eficiéncia.

Solucdes completas
em refrigeracdo para
laticinios.

Rua Arabuta, 427 - Porto Alegre - RS - Fone: (51) 3337.8822
e-mail: vendas@allenge.com.br - www.allenge.com.br



Tubos e Conexdes

Vacuémetros

FULL GAUGE - 8 Valvulas de Servico JOHNSON
LUDIFRIO para Refrigeracéo ADL DANFOSS CONTROLS
JO_HNSON CONTROLS INSTRUTHERM IBRAM MAYEKAWA
Torres de Resfriamento SAO RAFAEL oL MAYEKAWA SEIKAN
ALLENGE ZDL SEIKAN ZDL
ALPINA i Valvulas Automaticas 7ZDL
DANFOSS Taneis de DANFOSS Variadores de Frequéncia
EVAPCO Congelamento MAYEKAWA Valvulas Industriais DANFOSS
FRIODINAL ALLENGE oL DANFOSS MAYEKAWA
LUDIFRIO JOHNSON JOHNSON
MAYEKAWA CONTROLS Valvulas Auto-operadoras CONTROLS Vasos de Pressdo
QUALITERME LUDIFRIO para Agua e Vapor MAYEKAWA ALLENGE
MAYEKAWA DANFOSS SPIRAX SARCO DANFOSS
Trocadores de Calor SEIKAN oL ZDL GLOBO INOX
ALLENGE SHIGUEN MAYEKAWA
BIASINOX YORK Valvulas de expanséo Valvulas Solendide MYCOM
EQUILATI , DANFOSS DANFOSS SEIKAN
FRIODINAL Unidades Compactas MAYEKAWA MAYEKAWA YORK
GEA de Refrigeracao SEIKAN SEIKAN
GLOBO INOX ALLENGE ZDL SPIRAX SARCO Visores de Liquidos
LUDIFRIO CAPITAL WORLDLAB ALLENGE
MAYEKAWA DANFOSS Valvulas de Seguranca DL DANFOSS
OROBICA FRIODINAL e Alivio para Refrigerantes FRIODINAL
QUALITERME MAYEKAWA DANFOSS Valvulas Termostaticas MAYEKAWA
SEIKAN SAO RAFAEL MAYEKAWA pressostaticas SEIKAN
SHIGUEN SEIKAN SEIKAN para refrigerantes WORLDLAB
YORK QUALITERME SPIRAX SARCO DANFOSS ZDL
7oL
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FEIRAS & EVENTOS

FORLAC 2025: SUCESSO PARA A INDUSTRIA DE LATICINIOS
F@@IL A@ 5 A Forlac realizada de 27 a 29 de maio no Expo

Lambari, no sul de MG, foi uma feira que
wreiRa paRA A INDUSTRIA DE LAcTEDS TN consolidou sua posicao como destacado ponto
de encontro da cadeia lactea nacional.

NALITIC
NEUMOS

A

A Conexdo Direta com os Laticinios

Tudo 'IESG'I}ETE'
fazer o

Com mais de 140 expositores e cerca de 5 mil visitantes
qualificados, a feira proporcionou um ambiente favo-
ravel para a formacgdo de parcerias, networking e adogdo
de tecnologias que elevam a competitividade da industria
brasileira de laticinios.

Durante os trés dias de evento, os participantes tiveram acesso
a mais de 70 horas de contetdo técnico, incluindo oficinas
praticas, workshops e eventos paralelos com foco em temas
como rastreabilidade, energia limpa e seguranca alimentar.

0 iLie4

0 evento também destacou a importancia da inovacao e da
sustentabilidade no setor, com expositores apresentando so-
lugOes tecnoldgicas e servicos voltados a eficiéncia e redugdo
de impacto ambiental.

A Forlac foi um sucesso comercial aproximando empresas for-
necedoras e fabricantes de produtos lacteos, superando as
expectativas de negécios e reforcando o papel estratégico do
setor de laticinios na economia brasileira.
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Uniao entre setor publico e privado
impulsiona o sucesso da PEC Nordeste 2025

Higiene profissional nos laticinios
Evento reune autoridades e lideres para discutir

N futuro do agro em Fortaleza

Conduzida pelo presidente da Federacdo da Agricultura e Pecudria do
Estado do Ceara (Faec), Amilcar Silveira, a ceriménia de abertura do
PEC Nordeste 2025 reuniu autoridades, produtores rurais, industriais,
sindicatos e liderancas classistas. Em seu discurso de boas-vindas,
Amilcar destacou a forga do agro cearense e a importancia da unido
entre os diversos entes da iniciativa publica e do setor produtivo para
o desenvolvimento do Ceara.

Amilcar Silveira falou dos desafios enfrentados pelos produtores ru-
rais e do compromisso da Faec com soluges conjuntas: "Noés vamos
encontrar produtores com dificuldades neste ano, mas nao vamos
transferir responsabilidades. Vamos fazer parcerias. Vamos pegar na
mao do governador, dos deputados, da CNA, do Senar. Vamos para o
campo ajudar cada produtor rural deste estado, porque eles precisam
e merecem."

Um dos homenageados , o governador do Estado do Ceard, Elmano
de Freitas, enfatizou os lagos entre o setor publico e o setor produti-
vo, além de reconhecer o trabalho do presidente da Faec nos Ultimos
anos. "Amilcar, este PEC Nordeste é produto do seu esforco e de sua
lideranca. Nos ainda vamos realizar, juntos, muitas coisas. "

Elmano anunciou ainda a criagdo do Agro Parque, no municipio do
Eusébio, no terreno do antigo autédromo. Um espago multiuso que
podera receber eventos agropecudrios de grande porte, como o PEC
Nordeste. O governador também anunciou a conclusdo do Cinturao
das Aquas no Cariri até junho de 2026, além da retomada das obras
da Transnordestina. “Estamos alterando radicalmente a infraestrutura
de produgdo do Estado do Ceara”, pontuou.

CNA e Ministério da Aquicultura e Pesca

Entre os participantes que compuseram o palco do evento, esteve o
presidente da Confederacdo da Agricultura e Pecuaria do Brasil (CNA),
Jodo Martins. Em seu discurso, ele destacou o papel central do agro
no desenvolvimento nacional. "Ninguém tem mais ddvidas de que so-
mos um pais agricola. Hoje, todo mundo esta trabalhando com o foco
na agricultura. Por isso, fago um apelo aos politicos que governam:

ajudem o agro. Nés acreditamos no Brasil. J4 mostramos que somos
capazes de fazer", disse Martins.

J4 o ministro da Aquicultura e Pesca, André de Paula, também elo-
giou a organizacao do PEC Nordeste e lembrou que o agro cearense
registrou, em 2004, um crescimento exponencial de 25,4%, o maior
do pais. "Isso mostra a forca da agropecuéria do Ceard. Quero dizer
a todos vocés, cearenses, que eu, pernambucano de nascimento, me
sinto em casa quando estou no Ceara, pois s&0 muitas as nossas afi-
nidades na economia e na cultura."

Balanco da PEC Nordeste

Pelo segundo ano consecutivo, a feira ocupou todos os pavilhdes do
Centro de Eventos, incluindo agora uma &rea adicional no estacio-
namento e na drea das docas, totalizando mais de 32 mil m?> — um
crescimento de 20% em relacdo a edicdo anterior. A expectativa da
organizacao é ter recebido cerca de 100 mil visitantes e movimentafo
aproximadamente R$ 150 milhdes em negdcios.

A edi¢do de 2025 reliniu mais de 600 empresas e instituicdes, distri-
buidas em aproximadamente 1.400 estandes. Entre as novidades des-
te ano, estdo a retomada da tradicional Feira dos Municipios, com a
participacao de 32 prefeituras, e 0 Concurso Leiteiro, que reunlu mais
de 100 vacas com producdo estimada de 4 mil litros de leite por dia.
Para o presidente do Sindilaticinios do CE, José Antunes Fonseca
Mota e diretor da Combilac,

a feira foi magnifica, bem acima das expectativas, com presenca de to-
das as empresas associadas e captacdo de novas, com alta frequéncia
de visitantes no estande, para degustacao de produtos.

A bacia leiteira do CE, a segunda do Nordeste, tem como base a raca
Girolando, que tem recebido apoio do Senar para melhoria genética,
trabalho pioneiro do empreendedor Luiz Girdo, da Betania, e assisten-
cia técnica para melhoria da qualidade do leite.

Para Antunes, a feira PEC deve crescer no setor de laticinios, trazendo
novos expositores das regides Sudeste e Sul, expressando a pujanca

A participagdo da Christeyns na Forlac 2025 representou uma o T e do mercado do Norte e Nordeste.
oportunidade estratégica para fortalecer nossa presenca no se-  * -..;:‘:-m,ﬁ%

tor de laticinios e reafirmar nosso compromisso com inovagéo e £ o
exceléncia na higiene profissional. Durante o evento, apresenta- e
mos tecnologias que garantem eficiéncia e seguranga nos pro-
cessos produtivos, promovendo dialogos enriquecedores com
especialistas do setor e explorando tendéncias que moldardo o
futuro da higiene na industria. A receptividade do publico evi-
denciou a relevancia de nossas solucdes para um mercado cada
vez mais exigente e orientado a sustentabilidade.
Agradecemos a todos 0s visitantes que prestigiaram nosso es-
paco e reafirmamos nosso compromisso em continuar desen-
volvendo solucdes seguras e inovadoras para impulsionar a
evolucdo do setor.

iLie4 W&
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VIAGEM TECNICA

59

Uma Imersao no berco da
Industria de laticinios dos EUA

N
fermentech

GENTE QUE AMA QUEIO

projeto da viagem, idealizado e liderado por Marina San-

tana, Diretora de Operacbes da Fermentech, levou 27
profissionais da area para uma imersdo exclusiva no principal
polo da industria de laticinios norte-americana.
Ao longo de 5 dias, os participantes visitaram nove laticinios
americanos, cada um com perfis distintos e fizeram uma parada
estratégica em uma fazenda produtora de creme, onde puderam
observar de perto as praticas sustentaveis e automatizadas na

0 iLie4

Marco importante para o setor de laticinios
brasileiro, com a realizacao da 12 viagem técnica
de Laticinistas para o estado de Wisconsin.

'\-”*'u ¢
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CHEESELAND

gestdo de qualidade aplicada desde a origem da matéria-prima.
A viagem incluiu ainda uma visita ao Centro de Pesquisa de
Leite, referéncia em estudos e inovagdes para o setor e maior
centro de pesquisas de lacteos dentro dos EUA.

Os participantes foram recepcionados por John Lucey, Di-
retor e Professor da Universidade de Wisconsin, por Tom
Guerin, Diretor Assistente e Dean Sommer, Especialista em
Tecnologia de Queijos.

Um destaque da viagem foi a experiéncia Unica na operacao
da IFF, com a presenca do seu especialista, Dr

Mucio Furtado, onde pode ser visto de perto como sao produ-
zidas as culturas utilizadas na fabricacdo de queijos e iogurtes.
Para Marina Santana, , mais do que uma viagem, a experién-
cia foi uma oportunidade Unica de aprendizado e conex&o.
Além de promover o intercambio técnico, Marina quis apre-
sentar aos participantes variedades de queijos americanos que
ainda sao pouco produzidas no Brasil, incentivando a diversifi-

i rlll II-.HHF

Diretores participantes das empresas:

|ll

cagao e a inovagao no portfolio nacional. “Queriamos inspirar
nossos profissionais a olhar além do convencional, conhecer
novas possibilidades e trazer ideias que possam agregar valor
a producao brasileira”, completa.

O entusiasmo dos participantes e os resultados ja alcancados
inspiram novas edi¢oes, com destinos igualmente estratégicos,
que continuem a desafiar e ampliar o olhar dos profissionais
brasileiros.

Caplab, Cooperativa Santa Clara, Frizzo, Levitare, Natulact, Quata, Scala, Sertdo do Jucurutu, Teixeira, Tirolez, Toya e Vigor.

Queijos degustados:

Alpanero, Asiago, Baby Swiss, Cheddar, Colby, Colby Jack, Colby Swiss, Feta, Gouda, Havarti, Lacey Swiss,
Limburger, Monterey Jack e Muenster.
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PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS
PROBIOTICOS: CARACTERISTICAS,
EFEITOS BENEFICOS A SAUDE,
TENDENCIAS E INOVACOES

AS MARCAS LIDERES NO SETOR
LACTEO BRASILEIRO

FIBRAS ALIMENTARES EM QUELNJOS:
ASPECTOS TECNOLOGICOS E FUNCIONAIS

KEFIR DE LEITE DE CABRA
ADICIONADO DE LUTEINA E SUCO
CONCENTRADO DE CANA

A INFLUENCIA DO MARKETING NO
CONSUMIDOR DE BEBIDAS LACTEAS
PROTEICAS
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Nos ultimos anos, o mercado de produtos lacteos fermentados
probidticos tem testemunhado avancos significativos, impulsio-
nados pelo crescente interesse dos consumidores por alimentos
que apresentem seguranca e qualidade, além de promoverem a
salde e o bem-estar. A fermentacdo de alimentos e bebidas, as-
sim como a incorporagdo de ingredientes que contribuem para o
aumento do valor nutricional, tem sido uma estratégia chave para
atender a demanda por produtos funcionais e naturais (Resear-
chAndMarkets.com, 2025).

As inovagOes tecnoldgicas tém desempenhado um papel crucial
na diversificagdo e aprimoramento desses produtos. Avancos na
selecdo e na aplicacdo de bactérias acido laticas no processo de
fermentacdo, por exemplo, tém permitido a obtencdo de produtos
fermentados com caracteristicas sensoriais desejaveis (diversifica-
cdo de sabor e textura), com elevado valor nutricional (biossintese
de vitaminas e peptideos bioativos) e propriedades terapéuticas
(modulacdo da microbiota intestinal), ampliando as aplicacdes dos
produtos lacteos fermentados no mercado de alimentos funcionais
(Habib et al., 2025).

Além disso, a crescente conscientizacdo sobre a relacdo entre a
salde intestinal e o bem-estar geral tem incentivado o consumo
de produtos lacteos fermentados. Estudos recentes destacam os
beneficios desses produtos na promocdo da salde digestiva e na
reducdo da incidéncia de doengas, reforcando sua importancia na
dieta contemporanea.

Uso de bactérias acido-laticas em produtos
lacteos fermentados probiéticos

As bactérias 4cido-laticas (BAL) s&o essenciais na producdo de
lacteos fermentados funcionais, atuando como culturas iniciadoras
responsaveis pela conversao da lactose em acidos organicos, prin-
cipalmente acido latico. Além do setor alimenticio, séo empregadas
nas industrias farmacéutica e quimica para a sintese de metaboli-
tos de interesse comercial.

A fermentacdo conduzida por BAL ndo apenas define a textura
e 0 sabor dos produtos, como também melhora sua seguranca
microbioldgica ao inibir patdgenos. Esses microrganismos geram
metabdlitos que intensificam caracteristicas sensoriais, aumentam
o valor nutricional e promovem beneficios a satde (Pereira; Santos;
Santana, 2020).
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Caracteristicas das bactérias acido-laticas

As bactérias acido-laticas (BAL) estdo naturalmente presentes em
alimentos como lacteos, cames, vegetais, bebidas e silagens. Partici-
pam de diversos processos fermentativos e, em sua maioria, sdo clas-
sificadas como "Geralmente Reconhecidas como Seguras” (GRAS)
pela Administracdo de Alimentos e Medicamentos (FDA) dos Estados
Unidos da América, com histérico consolidado de uso seguro em
produtos fermentados (Ayivi et al., 2020; Suissa et al., 2022).

S&o microrganismos anaerobios facultativos ou microaerdfilos,
acidotolerantes e fastidiosos, que fermentam carboidratos produ-
zindo acido latico como principal metabolito. Pertencem majorita-
riamente ao género Lactobacillus e aos novos géneros da familia
Lactobacillaceae, além de Lactococcus, Leuconostoc, Streptococ-
cus, Enterococcus e Pediococcus. Também compdem a microbiota
da cavidade oral, vagina e trato gastrointestinal de humanos e ani-
mais (Poon et al., 2020; Zheng et al., 2020).

As BAL homofermentativas (ex.: Lactococcus, Pediococcus, En-
terococcus, Streptococcus e alguns Lactobacillaceae) produzem
predominantemente &cido latico (Liu et al., 2014), enquanto BAL
heterofermentativas (Leuconostoc, Oenococcus, Weissella e certos
Lactobacillus) além dos &cidos organicos, produzem etanol, acetal-
deido, diacetil, acetoina e CO5, que contribuem para conferir odor
e aroma de produtos lacteos fermentados (Punia Bangar et al.,
2022). As BAL também produzem enzimas, exopolissacarideos e
compostos bioativos (peptideos, vitaminas). A sintese de vitaminas
do complexo B (tiamina, 4cido félico, riboflavina) e K melhora o
valor nutricional de alimentos fermentados (Melini et al., 2019;
Alameri et al., 2022).

Além dos acidos produzidos pelo crescimento bacteriano, eles po-
dem derivar da hidrélise da gordura do leite (ex.: acético, propio-
nico, butirico) ou do metabolismo bioquimico (ex.: citrico, ordtico,
Urico) (Punia Bangar et al., 2022). A producdo desses acidos re-
sulta na reducdo do pH, que favorece a precipitacdo da caseina,
essencial na producao de queijos macios e na obtencao de proprie-
dades tecnoldgicas como plastificacdo e estiramento da coalhada
em 4gua quente (Bansal et al., 2022).

O citrato presente no leite é utilizado por algumas BAL como fon-
te alternativa de carbono. Em BAL heterofermentativas o citrato
é convertido em piruvato e, posteriormente, em lactato, gerando

energia adicional. Em BAL homofermentativas, o piruvato, produto
comum do metabolismo da lactose e do citrato, origina compostos
aromaticos (Ozcan et al., 2019; Sharma et al., 2021).

Algumas substancias produzidas por BAL sdo antimicrobianas,
como peréxido de hidrogénio, dioxido de carbono, etanol, acetal-
deido, bacteriocinas e &cidos organicos, que apresentam agdo bac-
tericida ou bacteriostatica contra microrganismos deteriorantes e
patogénicos, aumentando a seguranca dos produtos fermentados
(Ayed et al., 2024; Giacon et al., 2022; Lu et al., 2022).

Para garantir que estes compostos sejam produzidos e que os atri-
butos sensoriais do produto estejam alinhados com os padrdes de
qualidade desejados, é essencial o controle preciso dos parametros
de fermentacao.

Bactérias laticas probidticas

Algumas linhagens de BAL possuem capacidade de modular bene-
ficamente o metabolismo do hospedeiro, sendo classificadas como
probidticas (ILSI Brasil, 2022; Penna et al., 2015). Probiéticos sao
microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades
adequadas, promovem beneficios a satde (Hill et al., 2014). No
entanto, 6rgdos reguladores como Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (EFSA) e a FDA ndo reconhecem sua utilizacdo para
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prevencdo ou tratamento de doencas (Brasil, 2023; Gibson et al.,
2017; Plaza-Diaz et al., 2019).

Linhagens de BAL, além de algumas espécies de Bifidobacterium,
Bacillus, Escherichia coli e Saccharomyces boulardii, apresentam
propriedades probidticas e s&o mais amplamente utilizadas devido
a0 histérico de uso seguro (Plaza-Diaz et al., 2019). Recentemente,
as familias Lactobacillaceae e Leuconostocaceae foram reclassifi-
cadas, e 0 género Lactobacillus subdividido em 25 novos géneros,
incluindo Lacticaseibacillus, Lactiplantibacillus, Levilactobacillus,
Ligilactobacillus e Limosilactobacillus, os quais contém linhagens
probidticas reconhecidas (Zheng et al., 2020).

Efeitos benéficos e aplicacdes de bactérias
probidticas

Os efeitos probidticos geralmente decorrem da interacdo com a
microbiota intestinal comensal (microrganismos naturalmente pre-
sentes no intestino), favorecendo a eubiose (microbiota estavel ou
equilibrada). No entanto, os efeitos do consumo de probidticos ndo
sao considerados apenas mediados pela microbiota, pois meca-
nismos adicionais também explicam seus beneficios. Os principais
mecanismos de acdo das bactérias probidticas estdo ilustradas
na Figura 1 (ILSI Brasil, 2022; Saleem et al., 2024; Sanders et al.,
2019; Silva et al., 2024).
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Alguns efeitos sdo comuns entre BAL, como acidificacdo e mo-
dulacdo da microbiota; outros, como producao de vitaminas e
fortalecimento da barreira intestinal, sdo espécie-especificos.
Efeitos mais complexos, tais como neurolégicos, imunolégicos
e endocrinolégicos, tendem a ser especificos da linhagem. As-
sim, beneficios observados ndo devem ser generalizados entre
linhagens, espécies ou géneros (ILSI Brasil, 2022).

Aplicacées de BAL probidticas

BAL probiéticas sao aplicadas em diversas matrizes alimen-
ticias, como produtos lacteos e carneos, bebidas, cereais, ve-
getais, frutas e panificados (Pimentel et al., 2021; Rasika et
al., 2021), sendo os produtos lacteos os mais representativos
no mercado (Campos-Espinoza; Castafio-Agudelo; Rodriguez-
-Llamazares, 2022). Também estdo presentes em suplementos
nutricionais em capsulas, sachés e comprimidos (Costa et al.,
2019).

Para aplicacao industrial, as linhagens probioticas devem ser
cultivaveis em larga escala, geneticamente estaveis e vidveis
durante o processamento e armazenamento (Penna et al.,
2015). No entanto, seu crescimento no leite é lento e a viabi-
lidade durante o armazenamento é limitada, exigindo estra-
tégias como uso de culturas iniciadoras adequadas, nivel de
indculo otimizado ou a adicdo de prebidticos (Meybodi et al.,
2020).

Prebidticos sao substratos seletivamente utilizados por micror-
ganismos intestinais, promovendo beneficios a sadde, e devem
resistir a digestao, ser fermentaveis e estimular seletivamen-
te microrganismos probi6ticos (Gibson et al., 2017). Incluem
frutanos (inulina, fruto-oligossacarideos, galacto-oligossacari-
deos), oligossacarideos do leite humano, lactulose, dextrinas
resistentes, polidextrose, arabinoxilanos, amidos resistentes,
polifendis e polidis como lactitol e isomalte (ILSI Brasil, 2022).

Viabilidade e seguranca de BAL probidticas

Para que os probidticos promovam efeitos benéficos a salde,
é fundamental demonstrar sua viabilidade, atividade metabo-
lica e resisténcia a passagem pelo trato gastrointestinal (TGl)
(Plaza-Diaz et al., 2019). A sobrevivéncia das BAL probidticas
nas matrizes alimenticias esta relacionada a diversos fatores,
como espécie e linhagem utilizadas, pH, presenca de perdxido
de hidrogénio e oxigénio dissolvido, concentracao de metabd-
litos (como é&cidos latico e acético), capacidade tamponante
do meio, temperatura de armazenamento, composicao dos
ingredientes e aditivos, além da presenca de microrganismos
competidores ou inibitorios (Meybodi et al., 2020; Ramos et
al., 2020).

A seguranga das BAL probioticas também constitui um critério
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essencial para seu uso em alimentos e suplementos. Apesar
de muitas linhagens serem classificadas como GRAS, tém-se
intensificado as preocupacdes quanto a presenca de fatores
de viruléncia, resisténcia a antibioticos e possiveis associa-
cdes com doencas (Casarotti et al., 2017; Xavier-Santos et
al., 2020). Dessa forma, as empresas que comercializam as
culturas probidticas verificam varias caracteristicas garantir
que o uso de probidticos seja sequro na dose recomendada,
no periodo de suplementacdo, na duragao dos efeitos e seu
potencial para contraindicacdes (Brasil, 2023; Saarela, 2019;
Xavier-Santos et al., 2020), como ilustrado na Figura 2.

Tendéncias e inovacoes no mercado de
produtos lacteos fermentados probioticos

Os avangos recentes na tecnologia de alimentos tém impulsio-
nado o desenvolvimento de estratégias inovadoras para po-
tencializar a incorporacdo, a estabilidade e a funcionalidade
de BAL probiéticas em diferentes matrizes alimenticias. Entre
as inovacdes mais promissoras destacam-se a microencapsu-
lacdo de culturas probiéticas, o uso de matrizes alimenticias
nao convencionais e a aplicacdo de tecnologias de processa-
mento nao térmico.

Microencapsulacao

A microencapsulacao tem se consolidado como uma das prin-
Cipais técnicas para a protecdo e viabilidade de BAL probio-
ticas em alimentos. Essa tecnologia forma uma barreira fisica
que protege as células probidticas contra condicbes adversas,
como variacdes de temperatura, pH gastrico, presenca de sais
biliares, enzimas digestivas e oxigénio, durante o processa-
mento, armazenamento e transito pelo trato gastrointestinal
(Campos-Espinoza; Castafio-Agudelo; Rodriguez-Llamazares,
2022). A eficacia da encapsulacao esta relacionada a diversos
fatores, incluindo o diametro das particulas, o tipo de agente
encapsulante, 0 mecanismo de liberagao, a compatibilidade
com a matriz alimentar e os custos do processo.

Entre os materiais mais utilizados como agentes encapsulan-
tes estao os polissacarideos (como amido, pectina, alginato de
sodio e quitosana), gomas e mucilagens (como carragena e
goma xantana), proteinas do leite e lipidios. A aplicagdo dessa
tecnologia tem mostrado resultados positivos na manutencao
da viabilidade de BAL probioticas em produtos lacteos, sucos
e alimentos funcionais, promovendo estabilidade durante a
vida Util do produto e eficacia funcional (Lee et al., 2024; Ro-
drigues et al., 2020).

Figura 2
Critérios essenciais de seguranca de probidticos.

Identificacao taxonfémica inequivoca da es ie, linhagem e origem

Caracterizacdo gendmica completa - genes relacionados a viruléncia,
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Presuncgao inicial de seguranga com base em linhagens previamente
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7 Analise das interagoes entre a linhagem, a microbiota intestinal e o hospedeiro

Matrizes nao lacteas e hibridas como veiculos
para probioticos

O crescente interesse em alternativas as matrizes lacteas para
a veiculacdo de probidticos tem impulsionado a incorporagao
desses microrganismos em alimentos como chocolates, sna-
cks, cereais, produtos vegetais fermentados, panificados e
outros alimentos funcionais. Essa tendéncia é motivada, em
grande parte, pela prevaléncia de intolerancia a lactose e aler-
gias a proteina do leite, bem como pela demanda por produ-
tos veganos, plant-based e sustentaveis.

Contudo, a adaptacao de BAL probi6ticas a essas novas ma-
trizes alimenticias impde desafios tecnoldgicos significativos,
especialmente no que se refere a manutencao da viabilida-
de e funcionalidade das linhagens ao longo da vida Util dos
produtos. Para superar essas limitacdes, diversas estratégias

inovadoras tém sido investigadas, como a microencapsulagao,
a selecdo de linhagens mais resistentes as condicdes adversas
e a formulacdo de matrizes ricas em compostos prebidticos.

Nesse contexto, a pesquisa sobre novos carreadores para a
veiculagdo de probidticos, como ingredientes ricos em fibras,
compostos bioativos e antioxidantes naturais tem desempe-
nhado um papel fundamental na expansao do portfélio de
alimentos probiéticos disponiveis no mercado. Além disso, o
desenvolvimento de alimentos ndo lacteos probidticos esta
alinhado com os principios da produgdo ecologicamente res-
ponsavel e do desenvolvimento sustentavel, atendendo as
expectativas de consumidores preocupados com a saude hu-
mana e a preservacao ambiental (Sionek; Szydtowska, 2025).
A viabilidade probidtica em matrizes ndo lacteas pode ser
mais limitada devido a auséncia de propriedades intrinsecas
favoraveis, como o efeito tamponante das proteinas do lei-
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te. No entanto, esses alimentos oferecem vantagens adicio-
nais a saude, tais como o fornecimento de fibras dietéticas,
polifenois, vitaminas e minerais, que podem agir de forma
sinérgica aos efeitos benéficos dos probioticos. Frutas como
magd, banana, goiaba e meldo destacam-se como potenciais
substratos prebidticos naturais, capazes de proteger 0s micror-
ganismos do pH gastrico e de promover sua sobrevivéncia e
atividade funcional (Rasika et al., 2021).

Aplicacao de tecnologias nao térmicas no proces-
samento de alimentos probioticos

As tecnologias nao térmicas de processamento de alimentos,
como ultrassom (US), alta pressao hidrostatica (HHP), campos
elétricos pulsados (PEF), irradiacdo ionizante e plasma frio,
tém emergido como alternativas promissoras aos métodos
térmicos convencionais. Estas abordagens possibilitam a ob-
tencdo de efeitos similares a esterilizacdo, porém com a utili-
zacao de baixas temperaturas, preservando a viabilidade das
culturas probidticas e a qualidade sensorial e nutricional dos
alimentos.

Diferentemente do tratamento térmico tradicional, essas tec-
nologias permitem a inativacao microbiana e a extensao da
vida de prateleira sem a adicao de conservantes quimicos ou
exposicao a temperaturas elevadas, mitigando, assim, os efei-
tos deletérios do calor na textura, coloragdo, sabor e perfil
nutricional dos alimentos (Asaithambi; Singh; Singha, 2021).
No contexto de produtos lacteos fermentados, a aplicacdo
do US de alta intensidade tem demonstrado resultados pro-
missores. Estudos indicam que esta técnica pode aumentar
a viabilidade de microrganismos probidticos, potencializar a
atividade antioxidante e melhorar a digestibilidade das protei-
nas, fatores que contribuem para o valor funcional do produto
(Akdeniz et al., 2024). Em estudo recente, o tratamento por
US demonstrou reducdo significativa do tempo de fermenta-
cdo em iogurtes elaborados com Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus com aplicagao de
uma densidade energética de 640 J mL-". Resultados similares
foram observados em leites fermentados com Lactobacillus
acidophilus LA-5, utilizando uma densidade energética de
200 J mLX' (Brito et al., 2024).

A tecnologia de HHP é amplamente utilizada como método
de conservagao de alimentos, sendo capaz de inativar micror-
ganismos deteriorantes e patogénicos por meio da aplicacao
de pressoes elevadas (geralmente entre 100 e 1000 MPa), em
baixas temperaturas. O mecanismo de agao da HHP esta rela-
cionado a ruptura da membrana celular, dissociagdo dos ribos-
somos, desnaturagao de proteinas e acidos nucleicos, além da
inativacao de enzimas essenciais a viabilidade celular, levando
a perda da integridade funcional dos microrganismos (Asai-
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thambi; Singh; Singha, 2021; Barros et al., 2024).

Dentre as vantagens da HHP, destaca-se sua capacidade de
preservar os atributos sensoriais e nutricionais dos alimentos,
bem como de prolongar a vida Util sem o uso de aditivos qui-
micos. Esta tecnologia também mostra grande potencial na
manutencdo da viabilidade de culturas probiéticas, especial-
mente quando aplicada em condic6es otimizadas, que minimi-
zam os danos as células benéficas e favorecem sua incorpora-
cao em diferentes matrizes alimenticias.

Perspectivas futuras apontam para o avango na aplicacdo
dessas tecnologias em formulacdes mais complexas, como ali-
mentos probidticos em pé, barras funcionais, suplementos e
outras formas de liberacdo controlada. A otimizacdo dos para-
metros de processo, aliada a selegdo de linhagens probiéticas
mais resistentes a pressao, deve contribuir para a expansao
do portfélio de alimentos funcionais, mantendo estabilidade,
eficacia e seguranca microbioldgica durante o armazenamento
e consumo.

Consideracées finais

O aprofundamento no conhecimento das caracteristicas fun-
cionais, tecnoldgicas e de seguranca das BAL probidticas é
essencial para 0 seu uso racional e eficaz na formulagdo de
alimentos inovadores. A aplicacao de microrganismos probid-
ticos em produtos fermentados representa uma resposta pro-
missora as expectativas dos consumidores por alimentos que
promovam salide e bem-estar. Paralelamente, os avangos em
tecnologias de processamento, como microencapsulacao, US
e HHP, tém ampliado significativamente as possibilidades de
incorporacao de probioticos em diversas matrizes alimenticias,
incluindo alternativas nao lacteas e veganas.

Contudo, desafios tecnoldgicos persistem, especialmente em
relagdo a estabilidade das culturas probidticas, interagées com
ingredientes da formulagdo, viabilidade durante o armazena-
mento, além da necessidade de conformidade com requlamen-
tacdes internacionais. O investimento continuo em pesquisa e
desenvolvimento, assim como a colaboragdo entre industria
e academia, sera fundamental para superar essas barreiras e
atender a crescente demanda do mercado global por alimen-
tos funcionais seguros, eficazes e sustentaveis.
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Vivemos uma nova era de consumo com o protagonismo nas
maos do consumidor. Conectado, informado e exigente, ele
dita regras e redefine padrées de mercado em diversos seto-
res da economia. No segmento de lacteos, essas mudancas
tém sido particularmente marcantes, com uma transformacao
evidente nas preferéncias de consumo. O leite fluido, outro-
ra simbolo de tradicdo na mesa do brasileiro, cedeu espago
a uma cesta cada vez mais diversificada de derivados, como
queijos, iogurtes, bebidas lacteas e produtos com apelos de
conveniéncia, saudabilidade, indulgéncia e funcionalidade.
Essa evolucao reflete ndo apenas uma mudanca de habitos,
mas também a busca por produtos que entreguem experién-
cias alinhadas as demandas contemporaneas de praticidade,
bem-estar e prazer.

Neste contexto de transformagdes, o papel da marca no proces-
so de decisdo de compra também sofreu ajustes importantes.
Pesquisas realizadas pela Federagdo das Industrias do Estado
de Sao Paulo (Fiesp), em 2010 e 2017, apontavam a marca
como o principal fator considerado pelos consumidores na es-
colha de alimentos e lacteos. Contudo, em um cendrio marcado

Tabela 1.

DERES NO SETOR LACTEO BRASILEIRO

Kennya B. Siqueira

por instabilidades econdmicas, inflacdo persistente e perda de
poder de compra, essa dindmica mudou. Levantamento recente
da MindMiners revelou que a marca caiu para a quinta posi¢ao
entre os atributos mais valorizados pelo consumidor brasileiro
ao adquirir produtos alimenticios, ficando atras de sabor, prego,
prazo de validade e tamanho da embalagem, nesta ordem. Esse
novo cenario desafia as empresas a ndo apenas manterem sua
relevancia, mas também a reforcarem seu posicionamento em
um mercado onde o consumidor busca o equilibrio entre quali-
dade, custo-beneficio e confianca.

Diante desse contexto competitivo, identificar as marcas lide-
res no setor de leite e derivados se torna ainda mais estraté-
gico. Essas marcas ndo apenas conquistaram espaco nas gon-
dolas, mas conseguiram manter ou reforcar sua presenca em
um ambiente desafiador, sinalizando tendéncias de consumo,
estratégias bem-sucedidas de diferenciacdo e forca no rela-
cionamento com o cliente. Assim, este artigo apresenta uma
analise consolidada dos dados mais recentes da Associacao
Brasileira de Supermercados (Abras), destacando as marcas
lideres no setor de leite e derivados no Brasil (Tabela 1).

Top 5 marcas lideres de vendas no Brasil por categoria de produto lacteo.

Categoria 1°
Piracanjuba/Lat Bela Vista
Yopro/Danone

Creme de Leite
Leite com sabor
[talac/Goiasminas
Ninho/Nestle
Piracanjuba/Lat Bela Vista
[talac/Goiasminas

Leite condensado

Leite em pd

Leite desnatado-semidesnatado
Leite UHT

logurte grego Vigor/Vigor
logurte batido Nestle/Nestle
logurte liquido Danone/Danone
logurte com polpa Nestle/Nestle

Leite fermentado Chamyto/Lactalis
Danoninho/Danone
Polenguinho/Polengui

Polengui/Polengui

Petit Suisse
Queijo cremoso
Queijo minas frescal

Requeijao Vigor/Vigor
Sobremesa pronta Chandelle/Nestle
Sorvetes Nestle/Nestle

Sorvete impulso Kibon/Unilever
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2° 3°
Italac/Goiasminas Nestle/Nestle
Toddynho/Pepsico Nescau/Nestle
Piracanjuba/Lat Bela Vista Moca/Nestle

[també/Lactalis Piracanjuba/Lat Bela Vista
Parmalat/Lactalis
Piracanjuba/Lat Bela Vista
Batavo/Lactalis
[també/Lactalis

Batavo/Lactalis

Italac/Goiasminas
Tirol/Tirol

Nestle Grego/Nestle
Batavo/Lactalis
[també/Lactalis

Elegé/Elegé Neston/Lactalis
Yakult/Yakult Elegé/Elegé
Chambinho/Lactalis Elegé/Elegé
Philadelphia/Mondelez Polengui/Polengui
Frescatino/Polengui Danubio/Vigor
Catupiry/Catupiry Tirolez/Tirolez
Batavo/Lactalis Danette/Danone

Jundia/Jundia
Cremosinho/Reldieme

Kibon/Unilever
Magnum/Unilever

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

Pela Tabela 1, observa-se a forte presenca de grandes empre-
sas multinacionais que ocupam varias posicoes de destaque,
como Danone, Nestlé e Lactalis. Com atuacdo consolidada
tanto no mercado internacional quanto no brasileiro, essas
companhias construiram ao longo dos anos um portfélio di-
versificado de marcas, além de investirem continuamente em
inovagao, marketing e distribuicao. Essa trajetéria Ihes con-
feriu alto grau de reconhecimento e confianga por parte do
consumidor brasileiro, mantendo sua lideranca em diversas
categorias de lacteos. E interessante notar que, no ranking
de queijo minas frescal, categoria marcada por forte tradicdo
regional, nenhuma dessas multinacionais aparece entre as
cinco marcas mais consumidas. Isso evidencia a diversidade
do mercado brasileiro de lacteos, em que algumas catego-
rias mantém forte presenca de marcas locais, valorizadas por
atributos como origem e frescor.

No entanto, destaca-se também a presenca expressiva de
empresas brasileiras que vém conquistando espaco significa-
tivo no mercado nacional, competindo em pé de igualdade
com os grandes grupos internacionais. E o caso do Laticinios
Bela Vista, detentor da marca Piracanjuba; da Goiasminas,
com a marca Italac; e da tradicional Vigor. Essas empresas,
todas de capital nacional, alcancaram a primeira colocagao
no ranking de diferentes categorias de derivados lacteos,
evidenciando a forca das marcas brasileiras e sua capaci-
dade de se posicionar entre as preferidas dos consumidores.
Entre elas, destaca-se a Vigor, a mais antiga do grupo, com
108 anos de historia. A empresa mineira construiu sua repu-
tacdo ao longo de mais de um século, combinando tradicao
e inovagdo para manter sua presenca nas prateleiras. Em
seguida, o Laticinios Bela Vista, sediado em Goias, acumu-
la 70 anos de atuacdo e consolidou sua marca Piracanjuba
como uma das mais reconhecidas do setor, especialmente
no segmento de leites e cremes. Por fim, a Goiasminas, tam-
bém goiana, surge como uma das mais jovens a figurar no
ranking, com apenas 29 anos de mercado. Seu rapido cres-
cimento e ascensdo ao topo do ranking refletem uma estra-
tégia agressiva de expansdo nacional, associada a oferta de
produtos com forte apelo em custo-beneficio e capilaridade
em redes de varejo de todo o pais.

Além disso, a analise da tabela de marcas lideres permite
inferir alguns padrées no processo de decisao de compra do
consumidor brasileiro em diferentes categorias de lacteos.
Observa-se que, em categorias mais commoditizadas, como
leite UHT (integral, desnatado e semidesnatado) e creme de
leite, predominam marcas reconhecidas pela forte atuacao
no campo do custo-beneficio percebido, indicando que, nes-

sas categorias, 0 preco se apresenta como um fator decisivo
na escolha.

Apesar de ndo se enquadrar na categoria de commodity,
o leite condensado também exibiu forte impacto do preco
nas decisoes de escolha do consumidor. Durante muitos
anos, a marca Leite Moca, da Nestlé, foi praticamente si-
nénimo do produto no Brasil, a ponto de ser usada como
referéncia genérica pelo consumidor. No entanto, os da-
dos indicam que a marca ndo ocupa mais a lideranca em
volume no pais. Essa mudanca reflete, de forma bastante
clara, o impacto do cenario inflaciondrio no comporta-
mento de compra, levando o consumidor a buscar al-
ternativas mais competitivas em preco. Assim como em
outras categorias de maior sensibilidade ao custo, como
leite UHT e creme de leite, percebe-se que o fator prego
assumiu protagonismo na decisao de compra, ainda que
as marcas tradicionais mantenham forte capital simbélico
e reconhecimento junto ao publico.

Por outro lado, é importante destacar que, mesmo em um
cenario de retracdo do poder de compra, ha categorias em
que a forca da marca permanece determinante na escolha
do consumidor, especialmente quando associada a atribu-
tos de valor agregado. Um exemplo claro é o desempenho
da marca Yopro, da Danone, lider no segmento de bebidas
lacteas com apelo proteico. Trata-se de uma categoria que,
embora apresente precos significativamente mais elevados
em comparacao as bebidas lacteas tradicionais, vem regis-
trando forte crescimento, impulsionado por consumidores
que buscam produtos associados a saudabilidade, bem-estar
e conveniéncia. Nesse contexto, observa-se que, para pro-
dutos que entregam propostas diferenciadas e alinhadas as
tendéncias de consumo, a marca atua como um importante
elemento de confianca e seguranca, contribuindo decisiva-
mente para a preferéncia do consumidor, mesmo em mo-
mentos de maior cautela financeira.

Portanto, esse estudo evidencia a complexidade do compor-
tamento do consumidor brasileiro, que alterna sua decisao
de compra entre atributos como preco, tradicao, conveni-
éncia, saudabilidade e inovagdo, dependendo da categoria.
Para as empresas, o desafio passa por compreender essas
nuances e adaptar suas estratégias, seja por meio de dife-
renciacdo em valor agregado, fortalecimento da marca ou
competitividade em custo-beneficio. Em um cenario de con-
sumo cada vez mais fragmentado e orientado pelo consu-
midor, a capacidade de leitura do mercado e de resposta
rapida as novas demandas sera fundamental para sustentar
relevancia e lideranca.
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Resumo:

A incorporacao de fibras alimentares em queijos tem se des-
tacado como uma estratégia inovadora para melhorar o perfil
nutricional e atender a demanda por alimentos mais sauda-
veis. Este artigo aborda os aspectos tecnoldgicos e funcionais
da adicdo de fibras como inulina, polidextrose, frutooligossa-
carideos (FOS) e fibras vegetais, destacando seus beneficios
para a salde, como efeitos prebidticos, melhoria da microbio-
ta intestinal e reducao de gordura e calorias. Do ponto de vista
tecnoldgico, as fibras contribuem para a textura, rendimento e
estabilidade dos queijos, além de minimizar a sinérese. Estu-
dos demonstram que a incorporacdo adequada dessas fibras
nao compromete a aceitacdo sensorial, sendo bem avaliada
pelos consumidores. A combinacdo com probidticos também
é explorada, potencializando os beneficios a saude e criando
produtos simbidticos. Requlamentacbes da ANVISA garantem
a comunicacdo clara dos beneficios nutricionais, enquanto
desafios como interferéncia na matriz proteica e alteracdes
sensoriais sao discutidos. Conclui-se que a adicdo de fibras
em queijos é uma abordagem viavel e promissora, alinhando
inovacdo tecnoldgica e satde, com potencial para diversificar
o mercado de laticinios funcionais.

Palavras-chave: fibras alimentares, queijos funcionais, prebié-
ticos, propriedades tecnolégicas, saude intestinal.

Introducao

A crescente demanda por alimentos mais saudaveis tem in-
centivado a industria de laticinios a buscar alternativas que
aprimorem o perfil nutricional dos queijos. Nesse contexto, a
adicdo de fibras alimentares, como inulina, polidextrose, fru-
tooligossacarideos, e fibras vegetais, tem se destacado como
uma estratégia promissora. Essa abordagem permite elevar o
teor de fibras dos produtos lacteos sem comprometer suas
caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas, além de possibilitar a
reducao dos teores de carboidratos e/ou gorduras.
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As fibras alimentares sdo compostas por carboidratos de es-
trutura complexa que nao sao digeridos pelas enzimas do
sistema digestivo humano. Elas podem ser classificadas com
base em suas propriedades quimicas, fisiolégicas e origens
botanicas. Uma das formas mais comuns de categorizacao é
feita segundo a solubilidade em agua, dividindo-as em fibras
soluveis e insollveis (Figura 1). Ambas as formas estdo pre-
sentes nos alimentos em diferentes propor¢des e apresentam
beneficios importantes a salde, atuando na prevencao de di-
versas doencas e promovendo a melhoria da qualidade de
vida (Macedo, Vimercati e Aratjo, 2020).

Figura 1
Diferenca entre fibras alimentares sol(veis e insoltveis
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Fonte: Dos autores, 2025

Do ponto de vista regulatério, a incorporacdo de fibras ali-
mentares em queijos deve sequir as diretrizes estabelecidas
pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), que
define critérios para alegagGes nutricionais e de salide, como
"fonte de fibras’ ou ‘alto teor de fibras’ (BRASIL, 2012). Esse
cuidado garante a correta comunicacao com o consumidor e
evita problemas legais na comercializagdo do produto.

Tipos de Fibras estudadas para
incorporacao em queijos

A incorporagdo de fibras alimentares em queijos tem sido
cada vez mais explorada pela industria de laticinios como
uma estratégia para melhorar o valor nutricional e atender
a demanda dos consumidores por alimentos mais saudaveis.
Diversas fibras, com caracteristicas fisico-quimicas distintas,
sao estudadas com o objetivo de enriquecer o produto final,
sem comprometer sua textura, sabor e aceitabilidade sensorial
(Fernandes et al., 2014). Nesse contexto, compreender os dife-
rentes tipos de fibras e suas interacdes com a matriz lactea é
essencial para desenvolver queijos com beneficios funcionais
adicionais. A Figura 2 apresenta os principais tipos de fibras
investigadas para uso em queijos.

Figura 2
Principais tipos de fibras alimentares utilizadas em queijos
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Inulina: A inulina é uma fibra alimentar soltvel amplamente
reconhecida por suas propriedades funcionais, sendo classifi-
cada como um prebi6tico devido a sua capacidade de estimu-
lar seletivamente o crescimento de microrganismos benéficos
no intestino, como bifidobactérias e lactobacilos. Essa acdo
contribui para o equilibrio da microbiota intestinal, favorece
0 transito intestinal e melhora a absorcdo de minerais essen-
ciais, como calcio e magnésio. Além disso, estd associada a
prevencao de doencas cronicas, incluindo certos tipos de can-
cer, diabetes tipo 2 e hipertensdo (Feitosa et al., 2020). No
contexto tecnoldgico, a inulina apresenta grande versatilidade
na industria de alimentos, atuando como agente espessante,

formador de géis e emulsificante. Também melhora a textu-
ra, 0 sabor e a coloracdo dos produtos, sendo especialmente
utilizada como substituto parcial de gordura, com bons resul-
tados em derivados lacteos, como queijos. Um bom exemplo
da aplicacdo de inulina como fibra funcional em queijos é o
trabalho de Bosi et al. (2007), que desenvolveram um requei-
jao cremoso com teor reduzido de gordura e sem adicdo de
gordura, incorporando 6,7% de fibras, sendo a maior parte
composta por inulina e oligofrutose. A adicdo de inulina, além
de aumentar o teor de fibras, contribuiu para conferir sabor
levemente adocicado ao produto e melhorar sua textura. As
analises sensoriais e visuais confirmaram que o uso de inulina
nao comprometeu a aceitagao do requeijao cremoso.
Polidextrose: A polidextrose é uma fibra alimentar classi-
ficada como ingrediente funcional, conhecida por seu papel
prebidtico, ao promover o crescimento de bactérias benéfi-
cas no trato gastrointestinal. Diferente de outras fibras, sua
fermentacdo ocorre predominantemente no cdlon, o que
favorece efeitos prolongados sobre a microbiota intestinal
(Alexandre et al., 2020). Além disso, a polidextrose tem sido
associada ao auxilio no controle dos niveis de colesterol e
glicose no sangue. Outro beneficio relevante é sua capacida-
de de adsorver compostos toxicos ou residuos indesejaveis,
contribuindo para sua eliminagao mais eficiente pelo orga-
nismo. O estudo de Schwan et al (2014), desenvolveu queijos
com diferentes teores de polidextrose (6 g e 8 g por porcao),
utilizando tanto leite in natura quanto leite pasteurizado. Os
resultados mostraram que todos 0s queijos, com ou sem po-
lidextrose, apresentaram teores de umidade e gordura dentro
dos padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira. Na ava-
liagdo sensorial, 0s queijos com maior teor de polidextrose (8
g/porcao) obtiveram o melhor indice de aceitabilidade entre
os consumidores, indicando boa aceitacao do produto.
Frutooligossacarideos (FOS): Sdo carboidratos nao dige-
riveis compostos por cadeias curtas de frutose, que resistem
a acao das enzimas digestivas humanas e alcangam o in-
testino grosso intactos. Naturalmente presentes em vegetais
como chicoria, alho e banana, os FOS atuam como prebi-
dticos, favorecendo o crescimento de bactérias benéficas
(como bifidobactérias e lactobacilos). Esse efeito contribui
para o equilibrio da microbiota intestinal e para a producao
de compostos protetores, como acidos graxos de cadeia cur-
ta. Além disso, os FOS tém sabor suave e baixo valor caldrico,
sendo empregados em alimentos funcionais para melhorar o
valor nutricional e a saude intestinal. Estudos realizados por
Cardarelli (2006) avaliaram diferentes formulagoes de queijo
petit suisse enriquecidas com probidticos, variando os teores
de oligofrutose, inulina e mel. O principal objetivo foi iden-
tificar a melhor combinacdo de prebidticos que favorecesse
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a viabilidade dos microrganismos benéficos e ampliasse o
efeito prebiotico das fibras. Os resultados mostraram bom
desempenho das formulagdes, com alta estabilidade das cul-
turas probidticas, além de indicar o potencial de uso dessas
fibras em produtos lacteos funcionais.

Fibras vegetais: Sdo formadas por diferentes polissaca-
rideos, incluindo celulose, hemicelulose, lignina, pectinas e
gomas. Podem ser soluveis ou insoluveis, variando de acordo
com a planta de origem. Contribuem para o bom funciona-
mento do intestino, ajudam a reduzir os niveis de colesterol
e glicose no sangue e podem ser incorporadas a alimentos
para promover beneficios a satde. Um exemplo interessante
de uso de fibras vegetais em produtos lacteos é o estudo de
Silva (2020), que desenvolveu requeijao cremoso de leite de
cabra enriquecido com diferentes concentracées de castanha
de caju. A castanha de caju é rica em fibras vegetais insolu-
veis, que podem contribuir para melhorar o teor de fibras do
produto, além de agregar valor nutricional. As analises reali-
zadas mostraram resultados positivos em termos microbiold-
gicos, de acidez, pH e teor de lipidios, além de alta aceitacao
sensorial: cerca de 75% dos avaliadores afirmaram que com-
prariam ou possivelmente comprariam o produto. Assim, o
uso de fibras vegetais da castanha de caju em queijos apre-
senta potencial para criar produtos com boas caracteristicas

tecnoldgicas e 6tima aceitacao de mercado.

Embora a adicdo de fibras em queijos apresente benefi-
cios claros, também podem ocorrer desafios tecnoldgicos,
como interferéncia na formacdo da rede proteica, aumento
da sinérese em algumas formulacdes e impacto no sabor
residual. Por isso, a selecdo adequada da fibra e a otimi-
zacdo do processo de fabricacdo sdo etapas fundamentais
para garantir a qualidade sensorial e tecnoldgica do produto
(Zamarchi et al., 2021).

Efeitos da Incorporacdo de Fibras nas
Propriedades Tecnoldgicas

A adicdo de fibras na formulacdo de queijos vem sendo
estudada como uma estratégia promissora para melhorar
tanto as propriedades nutricionais quanto tecnolégicas do
produto. Diversos tipos de fibras podem contribuir para ca-
racteristicas como textura, rendimento, estabilidade e acei-
tabilidade sensorial, além de atuarem como substitutos par-
ciais de gordura (Zamarchi, Moleta & Macagnam, 2021). A
Tabela 1 apresenta de forma resumida os principais efeitos
observados com a adicdo de fibras em queijos, considerando
aspectos como textura, rendimento, umidade, composicdo
nutricional e impacto sensorial.

Aspecto Efeito da Adigao de Fibras

Tecnologico

Textura Melhora a maciez e cremosidade, especialmente em gueijos com
tear reduzido de gordura.
Rendimento  Aumenta a capacidade de hidratag3o, retendo agua e elevando

o rendimento do produto final.

Umidade

= S

Reduz a sinérese (liberacao de soro) e melhora a estabilidade da

Tabela 1
Efeitos da Adicdo
de Fibras nas
Propriedades
Tecnolégicas dos
Queijos

matriz proteica, evitando perda de umidade.

Fonte: Elaborada

Estabilidade Contribui para uma matriz proteica mais firme e estavel durante o pelos autores, 2025.

armazenamento.

Composigao
Nutricional

Cor e Sabor

Substitul parcialmente a gordura, reduzindo o valor caldrico e
aumentando o teor de fibras.

Quando usadas em niveis adequados, geralmente nao afetam

significativamente a cor ou o sabor do gueijo.
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Efeitos da Incorporacao de Fibras nas
Propriedades Funcionais

A adicdo de fibras alimentares em queijos nao apenas melhora
suas caracteristicas tecnoldgicas, mas também traz importan-
tes beneficios a salde. Entre os principais efeitos funcionais,
destaca-se 0 aumento do teor de fibras, que contribui para
0 atendimento das recomendacgdes diarias de consumo, pro-
movendo melhor funcionamento do sistema digestivo. Além
disso, algumas fibras, possuem efeito prebidtico, estimulando
0 crescimento e a atividade de bactérias benéficas na micro-
biota intestinal, o que pode favorecer a saude intestinal e o
sistema imunoldgico. Outro beneficio relevante é a redugdo do
teor de gordura nos queijos, ja que as fibras podem substituir
parcialmente a gordura, possibilitando a obtencdo de produ-
tos com menor valor calérico sem comprometer a textura, sa-
bor ou aceitabilidade sensorial (Costa, 2023).

Além dos beneficios tecnoldgicos e funcionais, a aceitacdo do
consumidor desempenha um papel central na viabilidade co-
mercial dos queijos enriquecidos com fibras. Estudos de mer-
cado indicam que consumidores estdo cada vez mais atentos
a composicao nutricional, especialmente ao teor de fibras e
probidticos, valorizando produtos que conciliem sabor e bene-
ficios a saude (Mintel, 2023).

Para melhor compreender as implicacdes tecnoldgicas e fun-
cionais da adicdo de diferentes tipos de fibras alimentares em
queijos, elaborou-se a Tabela 2. Nela, s@o apresentadas as prin-
Cipais caracteristicas de cada fibra alimentar, incluindo efeitos
tecnoldgicos (como textura, rendimento e estabilidade), bene-
ficios funcionais (como efeito prebidtico e salde intestinal) e
possiveis desafios na aplicacdo em produtos lacteos. Essa visdo
comparativa permite uma analise mais clara das potencialida-
des e limitacdes de cada fibra alimentar, auxiliando no desen-
volvimento de formulagdes mais equilibradas e funcionais.

Tipo de Fibra Efeito Tecnologico Beneficio Possiveis Desafios
Funcional
Inulina Melhora textura e Prebidlico, absorgao Sabor levemente Tabela 2
; : : ; abela
cremosidade de minerais adecicado Comparacio dos
Principais Tipos de Fibras
Polidextrose Aumenta Controle de Pode afetar a Alimentares Utilizadas
rendimento, substitui  colesterol e glicose coloragdo em Queijos: Aspectos
gordura Tecnolégicos e Funcionais
FOS Mantem textura Prebictico, saude Uso limitado em
suave intestinal queijos duros Fonte: Elaborada
pelos autores, 2025.
Fibras Vegetais Melhora Salide intestinal, Pode alterar cor e
estabilidade, teor de reducdo de sabor
fibras colesterol

Principais Desafios na Adicao de
Fibras em Queijos

A incorporacdo de fibras alimentares em queijos, embora
benéfica, apresenta desafios tecnoldgicos e sensoriais que
exigem atencao durante o desenvolvimento do produto. Os
principais desafios incluem:

Interferéncia na Matriz Proteica

As fibras podem alterar a formacao da rede de proteinas do
queijo, afetando sua estrutura e firmeza. Em alguns casos,

isso pode levar a defeitos texturais, como quebradico ou ex-
cessivamente macio.

Sinérese (Liberacdo de Soro)

Algumas fibras, especialmente as sollveis, podem aumen-
tar a retencao de agua, mas outras podem desestabilizar
a matriz, causando liberacdo indesejada de soro durante o
armazenamento.

Impacto Sensorial (Sabor, Cor e Aroma)

Fibras como as vegetais podem introduzir sabores residuais
(terrosos, amargos) ou alterar a cor do produto. A inulina,
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por exemplo, confere leve sabor adocicado, que pode néo ser
desejado em todos os tipos de queijo.

Doseamento e Compatibilidade

A quantidade ideal de fibra varia conforme o tipo de queijo e
a fibra utilizada. Excesso pode prejudicar textura e aceitacao.
Fibras insoltveis (como as vegetais) podem requerer ajustes
no processamento para evitar granulidade.

Estabilidade Durante o Armazenamento

Algumas fibras podem sofrer hidrélise ou interacdes quimi-
cas ao longo do tempo, afetando a qualidade microbiolégica
ou fisica do queijo.

Regulamentacao e Comunicacdao ao Consumidor
Atender as normas da ANVISA para alegacbes de "“fonte
de fibras" ou "alto teor de fibras" exige anédlises precisas e
comprovacdo dos beneficios declarados.

Solucdes em Destaque:

Selegdo criteriosa da fibra (ex.: inulina para queijos cremo-
sos, polidextrose para substituicdo de gordura). Otimizacao
de processamento (temperatura, tempo de mistura) para
minimizar defeitos. Combinacdo com probiéticos para po-
tencializar beneficios e mascarar possiveis alteracdes sen-
soriais.Esses desafios destacam a necessidade de estudos
interdisciplinares para equilibrar funcionalidade, tecnologia
e aceitacdo do consumidor.

A Adicao de Fibras em Queijos Processados:
Avancos e Consideracoes Tecnoldgicas

A incorporacdo de fibras alimentares em queijos processa-
dos tem se mostrado uma estratégia promissora para aliar
beneficios nutricionais e tecnoldgicos, atendendo a cres-
cente demanda por alimentos funcionais (BOSI et al., 2007;
ZAMARCH]I et al., 2021). Essa abordagem nao apenas eleva
o teor de fibras, contribuindo para a salde intestinal e a re-
ducao de calorias, mas também pode melhorar propriedades
como textura e estabilidade (SCHWAN et al., 2014). No en-
tanto, sua aplicacdo exige cuidados especificos para garantir
a qualidade do produto final.

Entre as fibras mais utilizadas, destacam-se a inulina, os
frutooligossacarideos (FOS) e a polidextrose, que além de
enriquecerem nutricionalmente o queijo, atuam como pre-
bidticos, estimulando o crescimento de microrganismos
benéficos no intestino (MACEDO et al., 2020). Essas fibras
solUveis sdao particularmente vantajosas por sua capacidade
de melhorar a cremosidade e reduzir a liberacao de agua
(sinérese), caracteristicas essenciais em queijos processados,
especialmente nas versdes light ou com baixo teor de gordu-
ra (FEITOSA et al., 2020).

Apesar dos beneficios, desafios tecnolégicos precisam ser
superados. A adicdo de fibras pode interferir na textura,
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resultando em produtos arenosos ou quebradicos, prin-
cipalmente quando se utilizam fibras insolveis, como as
derivadas de vegetais (SILVA et al., 2020). Adicionalmente,
em queijos processados, que dependem de sais fundentes
para derreter uniformemente, as fibras podem alterar essa
propriedade, limitando sua aplicacao em pratos que exigem
bom derretimento, como pizzas e gratinados (ALEXANDRE
et al., 2020). Outro ponto critico é o sabor residual, ja que
algumas fibras, como as de cereais ou cascas vegetais, po-
dem introduzir notas indesejadas, exigindo ajustes no perfil
sensorial (FERNANDES et al., 2014).

Para contornar esses obstaculos, estratégias como a selecao
de fibras soltveis (como inulina e polidextrose), a combi-
nagao com emulsificantes e o controle rigoroso da dosa-
gem (geralmente entre 3% e 6%) tém se mostrado eficazes
(CARDARELLI, 2006). A utilizacdo de blends de fibras tam-
bém é uma alternativa interessante, pois permite equilibrar
funcionalidade e aceitacdo sensorial (OLIVEIRA et al., 2012).
No mercado, as tendéncias apontam para o desenvolvimen-
to de queijos processados com alegacdes de saude, como
"alto teor de fibras" ou "prebidtico”, além de produtos que
combinam fibras e probiéticos para potencializar os bene-
ficios a saude intestinal (MINTEL, 2023). Outro campo em
expansao é o de “queijos” vegetais, onde fibras como as de
bambu ou aveia sdo testadas para melhorar textura e valor
nutricional (COSTA, 2023).

Sinergia com Probidticos

A combinacao de fibras alimentares com culturas probidticas
pode potencializar os efeitos funcionais dos queijos, criando
produtos simbidticos. Essa abordagem promove beneficios
adicionais a salde intestinal, ampliando o diferencial com-
petitivo no mercado de alimentos funcionais. Um exemplo
relevante é o estudo conduzido por Oliveira et al. (2012),
que investigaram a incorporagao de inulina em queijo pe-
tit suisse contendo probiéticos (Lactobacillus acidophilus
e Bifidobacterium animalis). Os autores observaram que a
presenca da fibra alimentar contribuiu para a manutencéo
da viabilidade dos microrganismos probiéticos durante o
armazenamento, além de melhorar a textura e a aceitabi-
lidade sensorial do produto. Esses resultados evidenciam o
potencial da incorporacdo de fibras em formulacdes lacteas
simbidticas, reforcando a importancia de pesquisas integra-
das para o desenvolvimento de alimentos mais saudaveis e
tecnologicamente viaveis.

Portanto, a incorporacao de fibras alimentares em queijos
nao apenas atende as demandas de consumidores mais
conscientes, mas também estimula a inovacdo na industria
de laticinios, abrindo portas para o desenvolvimento de pro-

dutos lacteos simbioticos, blends de fibras com propriedades
funcionais especificas e formulacdes adaptadas a diferentes
perfis de consumo, como dietas com baixo teor de gordura
ou vegetarianas. Esse cenario reforca a importancia de estu-
dos interdisciplinares que envolvam tecnologia de alimentos,
nutricao e marketing, para impulsionar a aceitacao e a com-
petitividade desses produtos no mercado.

Consideracdes finais

A incorporacao de fibras alimentares em queijos apresenta-
-5e COMO uma estratégia promissora para alinhar tecnologia
e nutricdo, atendendo as demandas crescentes por produtos
mais saudaveis e funcionais. Além de potencializar o valor
nutricional, por meio do aumento do teor de fibras e dos
efeitos prebiodticos, essa pratica também contribui para a
melhoria de caracteristicas tecnoldgicas importantes, como
textura, rendimento, estabilidade e reducdo de gordura. Di-
versos estudos demonstram que a adicdo de fibras, como
inulina, polidextrose, frutooligossacarideos e fibras vege-

tais, pode ser realizada sem comprometer a aceitabilidade
sensorial, garantindo que o consumidor encontre sabor e
qualidade no produto final. Dessa forma, a adicdo de fibras
alimentares em queijos surge como uma alternativa viavel
para inovar e diversificar a oferta de produtos lacteos, pro-
porcionando beneficios tanto para a salde quanto para a
industria de alimentos.
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No mercado consumidor e na pesquisa cientifica tem sido cada
vez maior a busca por produtos funcionais que promovam a
melhoria da salde e o bem-estar humano (Szydtowska e Sio-
nek, 2022). Nesse sentido, a bebida fermentada kefir represen-
ta um derivado lacteo que insere bem no mercado por ser um
alimento completo, com propriedades probi6ticas e benéficas a
salde (Peluzio et al., 2021).

No Brasil, a Instrucdo Normativa n° 46, de 23 de outubro de
2007 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) dispde sobre o regulamento técnico de identidade e
qualidade de leites fermentados, tais como iogurte, leite acidd-
filo, coalhada, kumys e kefir (BRASIL, 2007). Tal regulamento
indica que, dentre as bactérias lacticas que podem ser usadas
no preparo de leites fermentados encontra-se as probidticas,
que sdo definidas como microrganismos vivos, que administra-
dos em quantidades adequadas, trazem beneficios a satde do
hospedeiro (FAO/WHO, 2002).

Tradicionalmente produzido a partir do leite de vaca ou de ca-
bra, o Kefir ¢ uma bebida fermentada por microrganismos acido
laticos que produzem acido lactico, alcool etilico e diéxido de
carbono que ao serem ingeridos podem melhorar o equilibrio da
microbiota intestinal e fortalecer o sistema imunoldgico (Azizi et
al., 2021; Vieira et al., 2021). Acredita-se que o leite possa ser
fermentado por até trinta e sete tipos diferentes de microrga-
nismos presentes no grao de kefir, dependendo da sua constitui-
cao microbiana, que inclui géneros pertencentes ao grupo das
bactérias lacticas, bifidobactérias e leveduras Kluyveromyces,
Saccharomyces e Pichia (Chen et al., 2009). Por possuir uma
microbiota diversa, o desenvolvimento desses microrganismos
no leite pode produzir compostos que sejam desejaveis do pon-
to de vista tecnoldgico e também funcional do fermentado re-
sultante (Peluzio et al., 2021).

Além disso, a adicao de ingredientes funcionais na formulagdo
do kefir pode alterar suas caracteristicas e potencializar seus
beneficios a satde (Montanuci et al., 2012). Devido aos seus
beneficios para salide ocular, a adicdo de luteina ao kefir pode
oferecer um valor nutricional adicional (Ozawa e Sasaki, 2014).
A luteina é um carotenoide com propriedade antioxidante, fo-
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toprotetora e interage com outros antioxidantes, potencializan-
do o sistema imunoldgico e protegendo as células de danos
oxidativos (Tassi et al., 2023). Adicionalmente, o suco ou caldo
de cana de agucar frequentemente utilizado como adogante na-
tural, é comercializado em misturas com sucos de frutas acidas
com intencao de melhorar sensorialmente a bebida, conferindo
um sabor agradavel ao paladar (Prati et al., 2005). Rico em
vitaminas e minerais, como ferro e potassio, e com um perfil de
aglicar mais complexo que o agucar refinado, o suco concen-
trado de cana de aclcar pode ndo apenas melhorar o sabor do
kefir, mas também fornecer nutrientes adicionais que podem
trazer beneficios nutricionais (Azizi et al., 2021).

0 estudo sobre o kefir de leite de cabra, com a adicdo de lutei-
na e suco concentrado de cana, destaca-se pela sua importan-
cia em apresentar uma bebida funcional rica e inovadora. Esta
combinagao ndo s6 amplifica os efeitos probiéticos do kefir, fa-
vorecendo o equilibrio da microbiota intestinal e fortalecendo o
sistema imunoldgico, como também incorpora as propriedades
antioxidantes e fotoprotetoras da luteina, cruciais para a satide
ocular. O suco de cana, além de enriquecer o sabor, adiciona vi-
taminas e minerais, fazendo desta bebida uma opgao completa.
0O estudo é fundamental para demonstrar como ingredientes
adicionais podem potencializar os beneficios a salide, apresen-
tando solucdes eficazes para o bem-estar dos consumidores.

DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS
LACTEOS FERMENTADOS

O desenvolvimento de produtos lacteos fermentados tem se
destacado como uma drea de inovacdo crucial e desafiadora
dentro da indUstria alimenticia, uma vez que ela procura satis-
fazer os interesses dos consumidores que buscam por produtos
que conciliem beneficios nutricionais, sensoriais e funcionais (Tu-
nick e Van Hekken, 2015). Produtos lacteos tais como iogurtes,
coalhadas, kefir e outras bebidas fermentadas s&o resultantes
da acdo de culturas especificas de microrganismos, por exem-
plo bactérias do acido lactico e leveduras, que transformam as
caracteristicas sensoriais dos produtos, mas também aumentam

suas propriedades benéficas a saude (Souza et al., 2019). Os
produtos finais do catabolismo de carboidrato pelas bactérias
lacticas, como acidos organicos, contribuem ndo somente para
a preservagao, mas também para o sabor, aroma e textura, aju-
dando a manter as caracteristicas proprias do produto (Mathur
et al., 2020). Além do papel nas caracteristicas tecnoldgicas do
produto, algumas bactérias lacticas produzem compostos bioa-
tivos e enzimas que proporcionam beneficios na digestao, for-
talecimento do sistema imunoldgico e na prevencao de diversas
doencas gastrointestinais (Nascimento et al., 2022). Esse fator é
especialmente relevante para individuos com intolerancia a lac-
tose, ja que a fermentacdo lactica converte a lactose em acido
|atico, reduzindo a quantidade de lactose presente no produto
(Mathur et al., 2020). Algumas espécies de bactérias do acido
lactico produzem acetoina e diacetil, que tém uma acentuada
colaboracdo nas caracteristicas sensoriais, como aroma e sabor
do produto (lbrahim et al., 2021).

No que diz respeito ao desenvolvimento de novos produtos lac-
teos fermentados, a escolha das culturas microbianas é um dos
fatores mais importantes. Bactérias do acido lactico, leveduras
e outros microrganismos podem ser combinados de diferentes
formas para criar uma ampla gama de perfis sensoriais e funcio-
nais (Ganzle et al., 2023, Mathur et al., 2020).

Um exemplo é o Kefir, também conhecido como Hippe, Kepi,
Quefir e Kiaphir (Otles e Cagindi, 2003), uma bebida fermenta-
da originaria das montanhas do Caucaso, cujo substrato mais
comum é o leite (caprino, bovino ou de ovelha) (Farag et al.,
2020). Essa bebida pode ser produzida por meio da submersao
dos chamados “graos de kefir” em um substrato, que pode ser
o leite, 4gua acucarada, leite de coco, sucos de fruta, dentre
outros (Puerari et al., 2012). Esses graos contém uma microbio-
ta complexa, que atuam promovendo a fermentacao, composta
por bactérias do acido lactico, leveduras e bactérias acéticas,
que conferem ao kefir propriedades probidticas Unicas (Gl et
al., 2019). No entanto, 0s microrganismos presentes nos graos
variam de acordo com o local em que foram produzidos, por
isso, nem sempre a bebida final apresenta 0 mesmo padrdo
(Abatemarco-Junior, 2014). Normalmente, os microrganismos
que predominam no grao de Kefir sdo Lactobacillus kefir, es-
pécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter,
leveduras que fermentam a lactose, como Kluyveromyces mar-
xianus, e leveduras que ndo fermentam a lactose, como Saccha-
romyces omnisporus, Saccharomyces cerevisiae e Saccharomy-
ces exiguus. Além disso, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp.,
Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus e Torula kefir (De
Santana et al., 2021). O metabolismo desses microrganismos
presentes nos graos de Kefir consome a lactose e reduz os niveis
de caseina, albumina e outras proteinas, liberando aminoacidos
no meio externo e, melhorando, assim, sua digestibilidade (Azizi
etal., 2021; Chen et al., 2009). Ainda, sao capazes de modificar

0s sais de calcio para formas mais facilmente absorvidas pelo
organismo humano (Vieira et al., 2021).

Assim, devido a sua composicdo bioquimica e microbiolégica,
o Kefir apresenta caracteristicas similares aos alimentos funcio-
nais, Uma vez que apresentam substancias com distintas fun-
¢Oes bioldgicas, denominadas componentes bioativos, capazes
de modular a fisiologia do organismo, garantindo a manuten-
¢do da saude (Farag et al., 2020, Peluzio et al., 2021).

Dessa forma, o desenvolvimento de produtos lacteos fermenta-
dos representa uma interagao vital entre a inovacao tecnolégica
e a crescente demanda por alimentos funcionais, que atendam
as necessidades de um publico cada vez mais consciente e exi-
gente (Guneser et al., 2019).

Nesse contexto, é crucial considerar diversos aspectos além
da formulacdo inicial, como a aceitacdo sensorial pelos con-
sumidores, a estabilidade microbioldgica durante a vida util do
produto e a eficacia dos ingredientes funcionais adicionados
(Abatemarco-Junior, 2014). A continua pesquisa e desenvolvi-
mento nessa area é essencial para explorar novas combinages
de ingredientes e culturas fermentativas (Da Anunciagéo et al.,
2024). Isso permitira a criacdo de produtos inovadores que ndo
sO proporcionem experiéncias sensoriais Unicas, mas também
oferecam beneficios amplamente reconhecidos a satide. Em um
cendrio onde a alimentacdo saudavel se torna cada vez mais
uma prioridade global, o papel dos produtos lacteos fermen-
tados como promotores de saude esta destinado a crescer, im-
pulsionando avancos tanto na ciéncia quanto na tecnologia de
alimentos (Figueiredo et al., 2023).

LEITE DE CABRA PARA ELABORACAO DA
BEBIDA FERMENTADA KEFIR

A utilizacdo do leite de cabra para producao de derivados tem
aumentado nos ultimos anos, com a inser¢ao de leite longa vida
e leite em p6, como uma alternativa para pessoas intolerantes
ao leite de vaca. O leite de cabra é um alimento diferenciado
em relagdo ao leite de vaca, por apresentar propriedades como:
altos teores de determinados acidos graxos, melhor digestibi-
lidade, alcalinidade, teor de proteinas de alto valor nutritivo e
hipoalerginidade (Delgado-Junior et al., 2020). Além disso, o
leite de cabra e seus derivados sao reconhecidos por serem ricos
em proteinas de alto valor biolégico, calcio biodisponivel, ribo-
flavina e vitamina B12 (Simon e Gorbach, 1995). Quando com-
parado ao leite de vaca, a vitamina A é a que apresenta maior
diferenca a favor do leite de cabra (0,2 mg/kg de leite) (Cruz et
al., 2016). O leite de cabra contém importantes minerais, que
juntamente com as vitaminas representam um percentual pe-
gueno, porém sdo essenciais, tanto para 0S processos tecno-
l6gicos de derivados lacteos, quanto aos aspectos nutricionais
(Delgado-Junior et al., 2020).
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Devido as suas caracteristicas nutricionais distintas, o leite de
cabra tem despertado interesse na fabricacdo de produtos de-
rivados fermentado com propriedades funcionais, como por
exemplo o kefir (Azizi et al., 2021, Delgado-Junior et al., 2020).
A produgdo da bebida fermentada Kefir ocorre diretamente pela
inoculagao dos graos no substrato tais como, leite de vaca, ove-
Iha, cabra ou bufala (Farag et al., 2020), o qual fermenta a tem-
peratura ambiente por 24 horas. Apos a fermentagdo, os graos
sao coados e o liquido resultante é o Kefir (bebida fermentada),
que pode ser consumido fresco ou maturado a temperatura de
10°C (Puerari et al., 2012). A olho nu, os grdos sdo gelatino-
50, porosos e brancos amarelados constituidos por uma colo-
nizacao de microrganismos simbiGticos imersa em uma matriz
composta por um polissacarideo denominado Kefiran (Chen et
al., 2009). O Kefiran é uma matriz de Exopolissacarideo (EPS) e
proteinas que facilita a colonizagdo da microbiota caracteristica
na forma de biofilme (Azizi et al., 2021).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qua-
lidade de Leites Fermentados do Ministério da Agricultura,

Figura 1
Leite de cabra para elaboracdo da bebida fermentada kefir.
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Fonte: Autores, 2025.

ADICAO DE INGREDIENTES FUNCIONAIS EM
PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS

Os derivados lacteos se inserem bem no cenario mundial
de produtos funcionais, uma vez que o leite € um alimento
completo, e, por isso, favorece o crescimento de inimeros mi-
crorganismos probidticos que potencializam o efeito sobre a
salde do consumidor (Figueiredo et al., 2023). A legislagdo
brasileira aplica as alegacdes de propriedades funcionais e
ou de salde de alimentos e ingredientes para consumo hu-
mano, se eles tiverem um papel metabdlico ou fisiolégico no
crescimento, desenvolvimento, manutengdo e outras fungbes
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Pecudria e Abastecimento, o kefir é definido como um leite
fermentado, que pode conter ou ndo outras substancias ali-
menticias. Ele é obtido pela coagulagdo e diminui¢ao do pH
do leite, que pode ser reconstituido e enriquecido com ou-
tros produtos lacteos (BRASIL, 2007). A bebida fermentada
apresenta uma efervescéncia natural, gaseificada e textura es-
pumosa devido a presenca de bactérias heterofermentativas
do género Leuconostoc e Acetobacter, que produzem acido
lactico, alcool etilico e gas carbonico (Mansson, 2022). Ao fi-
nal do processo, obtém-se uma bebida viscosa, acidificada e
levemente alcodlica (Farag et al., 2020).

O kefir elaborado com leite de cabra mantém as propriedades
nutritivas do leite base e promove o desenvolvimento de uma
microbiota benéfica durante o processo de fermentacdo (Otles e
Cagindi, 2003). Assim, a utilizagdo do leite de cabra na producao
de kefir ndo apenas amplia as opcoes disponiveis no mercado de
produtos lacteos fermentados, mas também pode oferecer uma
alternativa nutricionalmente rica e funcionalmente benéfica para
consumidores buscando variedade e beneficios a satide intestinal
(Delgado-Junior et al., 2020, Farag et al., 2020) (Figura 1).
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normais do organismo (BRASIL, 1999). Os queijos e os leites
fermentados sdo os produtos lacteos que apresentam sucesso
com a adicdo de compostos bioativos funcionais, no entan-
to é de extrema importancia os estudos das interacbes dos
componentes do leite com estes ingredientes, uma vez que a
biodisponibilidade e a atividade desses compostos podem ser
afetadas (Cutrim e Cortez, 2018) (Figura 2).

Nesse contexto, a incorporacdo de compostos antioxidantes
em produtos lacteos tem sido amplamente estudada devido
aos beneficios potenciais, que incluem o aumento da vida de
prateleira dos produtos e a melhoria de seu valor nutricional
(Giilcin, 2012). Os antioxidantes sdo compostos que inibem o

inicio da lipoperoxidagao sequestrando espécies reativas de
oxigénio/quelando ions metalicos e protegendo o organismo
do estresse oxidativo (Halliwell e Gutteridge, 2015). Assim,
0s antioxidantes atuam inibindo as reacdes de oxidacao que
podem resultar na formacdo de moléculas instaveis e prejudi-
Ciais, as quais estao associadas ao desenvolvimento de varias
doencas cronicas, incluindo doencas cardiovasculares e o can-
cer (Halliwell e Gutteridge, 2015). A adigao de antioxidantes
em produtos lacteos pode, retardar ou prevenir o desenvolvi-
mento de rancidez e “off flavours”, aprimorar as propriedades
sensoriais do produto e preservar o sabor caracteristico e qua-
lidade do produto (Gdmez-Mufioz et al., 2018).

No entanto, o crescente interesse na substituicao de antio-
xidantes sintéticos por naturais em alimentos, tem levado a
busca por antioxidantes de fontes naturais (Glcin, 2012).
Alguns compostos naturais tais como, canela em po, extrato
de stévia, farinha de laranja, farinha de maracuja, casca de
jabuticaba e suco de roma adicionados em leites fermentados
apresentaram bons resultados referentes a atividade antioxi-
dante e elevacdo da aceitacdo sensorial com relacdo ao odor
e sabor desses produtos (Cutrim e Cortez 2018; Faria et al.,
2016; Helal e Tagliazucchi, 2018).

Figura 2

Adicao de ingredientes funcionais em produtos lacteos fermentados.
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Luteina

A luteina é um antioxidante que tem sido alvo de diversas
pesquisas devido ao seu beneficio na prevencao de doencas
oculares, incluindo catarata, Degeneracao Macular Relaciona-
da a Idade (DMRI), doencas cronicas degenerativas e cardio-
vasculares (Morita et al., 2024). A luteina é um carotenoide
presente em diversos organismos como bactérias, leveduras,
algas e vegetais de tonalidades amarelo e verde-escuros
(Ochoa et al., 2020). Esse carotenoide pode ser encontrado
também em alimentos como gema de ovo, milho, caqui e
manga (Tavares et al., 2023).

Cientificamente denominada Tagetes erecta L., a luteina per-
tence a familia Asteraceae e é classificada como uma xan-
tofila devido a sua estrutura diidroxilada (Stringheta, 2006).
A luteina possui uma estrutura quimica caracterizada pela
presenca de duplas ligagbes conjugadas, que participam de
suas propriedades antioxidantes (Figura 1). Essas numerosas
duplas ligacdes alternadas permitem que a luteina absorva a
energia de espécies reativas de oxigénio (Paiva et al., 2020).
A energia absorvida é dissipada na forma de calor ao longo
da cadeia de duplas ligacdes, que promove a regeneragao da
luteina. Devido a essas propriedades, a luteina pode formar
complexos com ions metalicos e reduzir hidroperéxidos, assim
como neutralizar os radicais livres (Stringheta et al., 2006).

Figura 3
Estrutura quimica da luteina

Fonte: Paiva et al. (2020)

A producdo de carotenoides comercialmente pode ocorrer por
processos biotecnoldgicos (por microrganismos), por procedi-
mentos quimicos ou por extracao a partir de plantas e algas.
Devido a preocupacao com os aditivos quimicos sintéticos, ha
um crescente interesse por carotenoides naturais obtidos por
processos biotecnoldgicos, que podem ser produzidos rapida-
mente e de forma padronizada (Valdugal et al., 2009). Na
industria alimenticia, a luteina é amplamente utilizada como
corante em 6leos, margarinas, maioneses e mostardas, entre
outros produtos (Paiva et al., 2020). Além de sua aplicacdo
como corante, a luteina tem sido empregada em alimentos
funcionais para melhorar a sua qualidade (Paula et al., 2022).
A aplicacdo da luteina em alimentos funcionais nutracéuticos
pode ser limitada pela sua baixa solubilidade em agua e ins-
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tabilidade sob varias condicdes de processamento, como pH,
temperatura, forca ionica, luz e oxigénio (Dima et al., 2018;
Paula et al., 2022). No entanto, métodos tém sido desenvol-
vidos para empregar a luteina na forma de microemulsoes, as
quais podem servir como um eficiente veiculo de transporte, 0
que vem reduzir os problemas da solubilidade (Stringheta et
al., 2006).

Além disso, Stringham et al. (2016), observaram que a bio-
disponibilidade da luteina é significativamente aumentada
quando consumida junto com gorduras lacteas, o que a torna
uma matriz ideal para adicdo e suplementacdo em produtos
lacteos.

Luteina é considerada segura para consumo, sendo classifica-
da com o status GRAS (Generally Recognized as Safe) e sua
utilizacdo nao altera as caracteristicas sensoriais do produ-
to, exceto pela coloracdo amarela alaranjada do carotenoide
(Dagnelie, 2000).

Visto que o corpo humano ndo consegue sintetizar carote-
noides, é importante adquiri-los reqularmente na dieta ou em
suplementos alimentares, como os ja disponiveis em capsulas
sintéticas (Valdugal et al., 2009). A ingestao diaria recomen-
dada de luteina para obter seus beneficios a salide é aproxi-
madamente 6 mg/dia (Ranard et al., 2017). Esse valor é sig-
nificativamente maior do que a média consumida por adultos
americanos, que geralmente varia entre 1-2 mg/dia (Ranard et
al., 2017, Tavares et tal., 2023). Isso ressalta a importancia do
consumo de alimentos fontes do carotendide luteina na dieta,
assim como a possibilidade da sua adicdo em alimentos como
os fermentados lacteos (Tavares et al., 2023).

Suco concentrado de cana-de-agucar

A cana-de-aclcar (Saccharum spp.) tem uma importancia sig-
nificativa para a indUstria, uma vez que a partir dela sdo ge-
rados produtos de grande fortalecimento economico, o alcool
e 0 aclicar (sacarose), além do caldo de cana, melado, aclcar
mascavo e a rapadura produtos apreciados em diversas re-
gides do Brasil (Santos, 2018). A planta da cana-de-agucar
compde-se, basicamente, de duas partes, as raizes e 0s colmos
(com as folhas e flores), 0s quais representam a parte mais
importante do ponto de vista agroindustrial, pois é a partir dos
colmos que é extraido o caldo para a fabricacdo do aclcar e
demais subprodutos (Jeronimo et al., 2020).

A cana-de-aclcar tem colaborado diretamente como ado-
cante em sucos concentrados e como melagos na fabricacdo
de produtos de panificacdo e bebidas (Silva et al., 2009). O
melaco da cana-de-aglcar, possui na sua composicao acuca-
res fermentesciveis com grande potencial para utilizacdo em
processos fermentativos alimentares, como para producao de
biomassa viaveis de microrganismos (Feltrin et al., 2000).
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Assim, o crescimento do setor de produtos da cana-de-aclcar
tem despertado o interesse da indUstria para a elaboracao
de novos tipos de produtos e diversificagdo nas formas de
consumo, como por exemplo as misturas de caldo-de-cana
com frutas, criando bebidas energéticas e ricas em minerais
(Sanda et al., 2016). O caldo de cana-de-aclcar apresenta
elevada concentragdo de carboidratos, sacarose, glicose e fru-
tose assim como pequenos tracos de proteinas, amidos, aci-
dos graxos, minerais como potassio, calcio, fosforo, magnésio
e ferro, e vitaminas do complexo B e C (Nogueira et al., 2015).
Tecnicamente, o caldo da cana é considerado uma solugéo
diluida composta por agua (aproximadamente 80%) e sélidos
soltveis, aclicares (18%) (Jeronimo et al., 2020). Os aclcares
cristal, mascavo e demerara possuem alta concentracdo de
carboidratos e consequentemente elevado valor energético
(Silva et al., 2009).

O suco concentrado de cana, é um subproduto saudavel e
nutritivo da cana-de-acucar, que pode ser usado para ado-
car alimentos e bebidas (Gold Alimentos, 2023). O suco con-
centrado de cana é uma solugdo obtida por um processo de
ultrafiltracdo e evaporagdo em baixa temperatura, rica em
sacarideos e com o pH em torno de 4.1 (Osta, 2024). £ um
liquido viscoso com coloracdao caramelo e aroma caracteristico
de cana (Gold Alimentos, 2023).

A maioria dos sucos concentrados de cana no mercado nao
contém conservantes ou aditivos quimicos, e é amplamente
aplicavel em diversos produtos, incluindo sucos mistos, néc-
tares, itens de panificacdo, barras de cereais, granola, geleias,
produtos lacteos e bebidas em geral (Gold Alimentos, 2023).
O suco concentrado de cana pode ser utilizado também como
substrato para fermentacao e crescimento de microrganismos
(Osta, 2024). Este produto oferece vantagens significativas na
industria alimenticia, como a possibilidade de substituir total-
mente outros sucos concentrados encontrados no mercado,
resultando na diminuicdo da adicdo de aclcares refinados,
cristalizados, liquidos e invertidos (Gold Alimentos, 2023).

0 suco concentrado de cana possui um perfil calérico e de car-
boidratos mais moderado, e ao ser adicionado na formulagao
de produtos lacteos fermentados demonstrou efeitos positivos
nas propriedades fisico-quimicas dos produtos (Osta, 2024).

CONSIDERACOES FINAIS

O kefir é uma bebida funcional promissora no mercado, devi-
do as suas propriedades probidticas e aos beneficios a satde.
Produzido a partir de uma fermentacdo diversa, oferece um
impacto positivo na microbiota intestinal e fortalece o sistema
imunoldgico, atendendo as demandas crescentes dos consu-
midores por produtos que promovam saude e bem-estar.

A regulamentacdo sobre a qualidade e identidade dos leites

fermentados no Brasil garante que o kefir atenda a padrdes
especificos, o que reforca a confianca dos consumidores no
produto. A possibilidade de adicionar ingredientes funcionais,
como a luteina, enriquece ainda mais o kefir, ampliando suas
propriedades antioxidantes e fotoprotetoras, que séo benéfi-
cas para a sadde ocular e para o fortalecimento do sistema
imunoldgico.

Além disso, a utilizacdo de suco ou caldo de cana de aclcar
como adocante ndo s6 melhora o perfil sensorial do kefir, mas
também acrescenta valor nutricional, proporcionando vitami-
nas e minerais essenciais.

O kefir de leite de cabra, enriquecido com luteina e suco con-
centrado de cana, emerge como uma bebida funcional alta-
mente nutritiva e inovadora. A combinacdo potencializa os
efeitos probioticos naturais do kefir, beneficiando a microbiota

intestinal e fortalecendo o sistema imunolégico, enquanto a
luteina adiciona propriedades antioxidantes e fotoprotetoras,
essenciais para a salde ocular. O suco de cana nao apenas
aprimora o sabor, mas também oferece vitaminas e minerais
adicionais, tornando esta bebida uma opcao completa para
quem busca promover sadde e bem-estar de maneira eficaz
e saborosa.
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A procura por alimentos que unam qualidades sensoriais
agradaveis a beneficios para a saude, os quais oferecem efei-
tos positivos e nutricionais essenciais para diversas funces do
corpo, resultam em uma melhoria da sadde ou na reducao do
risco de doencas, tem sido crescente por consumidores (Gra-
nato et al., 2022).

O leite é alimento de origem animal essencial na dieta hu-
mana, composto por diversos componentes, incluindo agua,
gorduras, aclicares, proteinas e vitaminas. E empregado na
fabricacdo de uma variedade de produtos alimenticios, como:
bebidas lacteas, leites fermentados, coalhadas, queijos, leite
em pd, manteiga, creme de leite, requeijao, iogurte, doce de
leite, leite pasteurizado, ricota, entre outros (Cruz et al., 2015).
As proteinas do soro do leite, conhecidas como “whey pro-
tein” sao obtidas durante a producao de queijo e possuem
um excelente valor nutritivo, sendo ricas em aminoacidos
essenciais, especialmente os de cadeia ramificada, além de
conterem uma quantidade significativa de calcio e peptideos
bioativos. Estudos recentes evidenciam sua ampla utilizacao
sugerindo efeitos positivos na sintese de proteinas muscula-
res, contribuindo para a diminui¢ao da gordura corporal e na
requlacao da adiposidade, bem como melhorando o desem-
penho fisico e trazendo beneficios para a saude (Dalmagro
etal.,, 2022).

Uma tendéncia que se tornou evidente na industria de alimen-
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tos é a adicao de proteinas, impulsionada pela demanda dos
consumidores por habitos mais saudaveis. Isso esta associado
a um aumento na pratica de atividades fisicas e a preferéncia
por alimentos que oferecem maior saciedade (Lv et al., 2020).
Os produtos lacteos, com seu elevado teor de proteinas, apre-
sentam-se como uma alternativa atraente para aqueles que se
preocupam com a salde e o controle de peso (Ablin, 2021).
De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Quali-
dade de Bebida Lactea:

“Bebida lactea é o produto lacteo ou produto lacteo
composto, obtido a partir de leite, de leite reconsti-
tuido, de derivados de leite ou da combinacdo des-
tes, com adicdo ou ndo de ingredientes ndo lacteos”
(Brasil, 2024).

Tal produto deve apresentar mais que 50% de constituintes
lacteos dentre os ingredientes do produto elaborado e po-
dem ser classificados de acordo quanto aos critérios de tra-
tamento térmico em bebida lactea pasteurizada, esterilizada,
a ultra alta temperatura (ultra high temperature — UHT/UAT),
ultrapasteurizada e tratada termicamente, apés fermentacdo
(Brasil, 2024).

Podem, ainda, ser classificados quanto ao critério de adicdo
ou nao de ingredientes nao lacteos e sua denominacao para

venda deve estar de acordo com a classificacdo quanto aos
critérios de tratamento térmico e processamento tecnoldgi-
co. Devem, também, apresentar as sequintes caracteristicas
sensoriais: consisténcia liquida, com diferentes graus de vis-
cosidade, segundo sua composicao; e coloragao, sabor e odor
caracteristicos, de acordo com os ingredientes adicionados
com inclusdo das substancias alimenticias, aromatizantes e
saborizantes que confiram caracteristicas especificas ao pro-
duto (Brasil, 2024).

A estratégia de adicao de proteinas tem sido cada vez mais
utilizada, atendendo as demandas tanto da industria de latici-
nios quanto dos consumidores, representando um beneficio a
satde (Cavalheiro et al., 2020).

Além da crescente demanda do mercado, a inclusao de pro-
teina concentrada de soro de leite em itens como iogurtes e
bebidas lacteas traz vantagens no processo de producao e re-
duz os problemas ambientais com aproveitamento do soro da
producao de queijos. (Atallah et al., 2020; Cruz et al., 2017).
Durante o processo de producao de queijos, é gerado um
subproduto conhecido como soro de leite, resultante da co-
agulacao da caseina por meio da adicao de acido latico ou
enzimas. Esse subproduto é rico em nutrientes, apresentando
uma quantidade significativa de proteinas com alta concen-
tracdo de aminoacidos essenciais (Figura 1). O soro de leite
contém em torno de 20% das proteinas sollveis presentes
no leite, praticamente todo o0 agUcar, que é a lactose, e cerca
de 50% de todos os nutrientes que normalmente estdao no
produto (Dalmagro et al., 2022).

Figura 1
Obtencao do soro de leite e bebida lactea

SORO DE LEITE EM BEBIDA LACTEA

0 saro de leite & um subproduto
da fabricagdo de licteos, como o gueijo

‘i Queijo
A beblda lictea é a l!lt! T

mistura do leite
com o soro de leite

Soro de leite

Bebida Ién‘ea

Fonte: Autores, 2025.

A escolha da marca de bebidas lacteas proteicas pelo con-
sumidor é um fenémeno que transcende a relevancia do seu
consumo e a avaliacdo dos atributos sensoriais intrinsecos
do produto, sendo influenciada também por fatores extrin-

secos relacionados ao marketing e a psicologia do consumo
Aaker (1991).

MARKETING x BEBIDAS LACTEAS PROTEICAS

De acordo com a Euromonitor (2023a), o mercado de bebidas
proteicas no Brasil teve um crescimento anual de 15% entre
2017 e 2022. Mundialmente, os produtos como iogurtes e be-
bidas lacteas, pode alcancar US$ 267 bilhdes até 2027, apre-
sentando um crescimento anual de 8,9% (IBRACOM, 2022).
As recentes inovacdes enfatizam a quantidade de proteina pre-
sente em cada porcao, chamando a atencao tanto de atletas
quanto de individuos que buscam manter uma dieta saudavel.
Neste sentido, 0 marketing apresenta um papel de suma im-
portancia para impulsionar o mercado. Sendo definido como
um processo social que envolve o planejamento, desenvolvi-
mento e estabelecimento de valor e preco para produtos, além
da promogcao de bens e servicos com o intuito de atender as
demandas dos consumidores, o marketing possui como meta
atrair, motivar e manter o cliente, impulsionando a visibilidade
e as vendas do produto (Armstrong e Kotler, 2017).

Desta forma, marcas tradicionais no mercado lacteo ajuda-
ram a impulsionar a categoria, sendo importante ressaltar
a compreenséo da influéncia, que a mesma (marca), traz na
percepcao do consumidor. Esta pode ser alcancada de forma
abrangente através do conceito de capital de marca (brand
equity), conforme proposto por Aaker (1991).

O autor postula que marcas fortes sdo capazes de construir
uma identidade Unica e criar vinculos emocionais com os con-
sumidores, o que influencia diretamente a maneira como pro-
dutos sao percebidos, independentemente de sua composicao
nutricional. Esta perspectiva tedrica oferece uma explicacdo
para 0 comportamento notorio no mercado de bebidas lacte-
as proteicas (Euromintor, 2023b).

Nesse sentido, Perez (2004) enfatiza a importancia de uma
ligacdo consistente, afirmando que deve-se manter uma cone-
xao coerente entre o discurso organizacional e a sua expres-
sividade simbdlica, de modo a potencializar os esforcos de
aproximagao com seu target e nao causar dissonancias. Isso
significa que a comunicacdo da organizacdo e seus simbolos
devem estar em perfeita sintonia para fortalecer o engaja-
mento com o publico-alvo, evitando percepg¢des contraditdrias
ou confusas.

Adicionalmente, a dindmica da preferéncia do consumidor é
elucidada pelo conceito de efeito halo, introduzido por Thorn-
dike (2020). Este viés cognitivo descreve o processo pelo qual
uma caracteristica positiva percebida, por exemplo, a familia-
ridade ou reputacdo da marca, influencia a avaliacdo de ou-
tras dimensdes do produto. No contexto das bebidas lacteas
proteicas, a presenca do efeito halo pode levar o consumidor a
atribuir qualidades superiores, tais como maior cremosidade,
docura ou sensacao de saciedade, a um produto unicamente
em funcdo do reconhecimento e da valoracdo da marca.

Estudos contemporaneos no campo do marketing sensorial e
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do comportamento alimentar oferecem corroboragdo empirica
a influéncia da marca na percepcao sensorial. Kihn e Gallinat
(2013) demonstraram que estimulos visuais e associacoes de
marca ativam dareas cerebrais ligadas a recompensa, modifi-
cam inclusive a percepcao do sabor. A ativagao dessas areas
de recompensa no cérebro, mediada por estimulos de marca,
possui o potencial de reconfigurar a experiéncia gustativa per-
cebida, independentemente das caracteristicas organolépticas
intrinsecas do produto. A marca, assim, ndo apenas influencia
a decisao de compra, mas atua na modulagao da propria per-
cepgao sensorial.

Estudos como o de Wansink e Park (2002) indicam que rétu-
los, alegacdes nutricionais e marcas afetam diretamente na
venda desses produtos, pois esses efeitos se aplicam.

A construcao da percepcao de valor no competitivo mercado
de bebidas lacteas é um processo estratégico e multifaceta-
do. Kotler e Keller (2012) argumentam que essa percepgao
é meticulosamente construida "por meio da comunicacao de
marca, embalagem, ambientacdo no ponto de venda e estra-
tégias promocionais. Em cendrios de alta competitividade de
mercado, a diferenciagdo simbélica emerge como um elemen-
to essencial. Uma campanha de marketing bem-sucedida, por
exemplo, pode elevar artificialmente a percepcao de qualidade
de um produto, o que, por sua vez, pode justificar a pratica
de precos mais elevados ou a conquista de uma maior parti-
cipacao de mercado, mesmo sem alteracdes substanciais na
formulacdo intrinseca do produto.

Adicionalmente, esse fendmeno interage de forma sinérgica
com o conceito de consumo simbolico, postulado por Solomon
(2011), que descreve a tendéncia do consumidor de buscar
produtos que expressem identidade, status ou pertencimento.
Ao optar por uma marca especifica de bebida lactea, o con-
sumidor ndo est4 apenas fazendo uma escolha de sabor, mas
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também reafirmando uma conexao emocional preexistente
com o produto. Nesse contexto, a marca opera como um vei-
culo poderoso para a expressao da identidade pessoal e para
a construcdo de significados tanto individuais quanto sociais,
transformando o ato de consumo em uma manifestacdo de
valores e pertencimentos. Assim, a marca atua como um filtro
interpretativo, influenciando ndo apenas a escolha de compra,
mas a experiéncia sensorial em si.

Através de intensas estratégias de marketing direcionadas aos
setores de esportes e fitness, o soro de leite comegou a ser
conhecido pelo termo em inglés “whey”, o que confere uma
percepcao mais positiva aos produtos. De um modo geral,
observa-se que a utilizacdo da palavra “whey” eleva tanto o
interesse quanto a satisfacdo do consumidor em comparacdo
ao uso da expressao “soro de leite” (Milkpoint, 2021).

Com o avanco das redes sociais e do marketing digital, bebidas
lacteas ricas em proteinas comegaram a ser promovidos exten-
sivamente por influenciadores e profissionais da nutricdo, o que
ajudou a aumentar sua exposicao (ClLeite/Embrapa, 2025).

BUSCA NA WEB POR BEBIDAS LACTEAS PROTEICAS

As bebidas lacteas proteicas tém como principal caracteristica
a presenca do soro de leite (whey protein), rico em protei-
nas de alto valor bioldgico, voltado principalmente para quem
busca suplementacao proteica.

Nesse contexto, entre as expressdes mais procuradas on-line,
sobressaem-se “whey protein”, "bebida lactea" (Figura 2),
iogurte e diversas marcas que comercializam esse tipo de pro-
duto, evidenciando que os consumidores estao cada vez mais
interessados em obter informacGes sobre as opcdes disponi-
veis no mercado (ClLeite/Embrapa, 2025).

Figura 2.
Expressoes de
interesse mais
procuradas na web.

Fonte:
(ClLeite/Embrapa, 2025).
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A figura 2 apresenta os resultados de busca on-line, nos
Gltimos trés anos, pelos termos "bebida lactea" e "bebida
whey" - (bebida lactea proteica), apresentando tendéncias
que seguem um comportamento similar ao longo do tempo,
embora o termo "bebida whey" tenha apresentado uma leve
predominancia. Tornando-se evidente que essa popularidade
cresceu significativamente com as buscas por bebida whey
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se aproximando do valor maximo de 100 (ClLeite/Embrapa,
2025).

A participacdo nas redes sociais e o crescimento de pesquisas
on-line indicam que esses itens ndo sao apenas uma tendén-
cia momentanea, mas estao se consolidando como uma alter-
nativa comum na alimentacdo dos brasileiros.

O aumento do interesse por bebidas ricas em proteinas no

Brasil reflete uma tendéncia vista em outros mercados ao re-
dor do mundo. Na América do Norte e na Europa, itens com
elevado teor proteico tém se tornado populares nas pratelei-
ras dos supermercados, especialmente entre aqueles que va-
lorizam praticidade e nutricao. Essa dinamica sugere que ha
uma oportunidade significativa para o fortalecimento desse
segmento no Brasil (ClLeite/Embrapa, 2025).

CONSIDERACOES FINAIS

A busca por alimentos que aliem sabores agradaveis a vanta-
gens para 0 bem-estar é uma tendéncia que se tornou eviden-
te na indUstria de alimentos. Desta forma, a adicdo de prote-
inas impulsionada a demanda dos consumidores por habitos
mais saudaveis. Essa movimentacdo é atribuida ao aumento
da demanda por praticidade e por opcdes alimentares que
valorizem a nutricdo.

Os produtos lacteos, por sua alta concentracao de proteinas,
surgem como uma opgao interessante neste segmento. As-
sim, bebidas lacteas proteicas, rica em proteinas de alto valor
bioldgico do soro de leite, tornaram-se uma excelente op¢ao,
tanto para o consumidor quanto para a indUstria de laticinios.
Aliado a isso, para que essa classe de produtos continue se
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solidificando de forma permanente, é fundamental manter
um acompanhamento constante do comportamento do con-
sumidor e investir na melhoria das formulacdes, precificacdo e
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fortes criam uma identidade que gera valor emocional para o
consumidor.
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Piracanjuba escolhe RELCO para
projeto de ponta em proteinas
do soro e lactose no Parana

Genuinamente brasileira, uma das maiores empresas de laticinios do Brasil foi fundada em 1955,
no estado de Goias, com um Unico produto: manteiga. Hoje, algumas das principais marcas in-
cluem Piracanjuba (marca principal), Emana, LeitBom e a licenciada AlImond Breeze (leite de améndoa
- leite ndo lacteo), Ninho e Molico (leite UHT).
Com mais de 4.000 funcionarios, a empresa opera em sete fabricas proprias e produz alimentos
que sao vendidos em todo o Brasil, com cerca de 200 itens em seu portfdlio, tornando-se uma das
marcas mais populares nas casas de todo o pais.
Aumentando sua presenca pelo Brasil, decidiu iniciar uma nova planta de queijos no estado do
Parana e, como parte da melhoria do portfélio, irdo processar proteinas e lactose no mesmo local
- Sao Jorge D'Qeste, Parana, Brasil.
0 total do investimento devera ser superior a US$ 100 milhdes neste projeto, incluindo a planta de
queijos. A parte da Relco sera de aproximadamente US$ 22 milhdes.
A Relco esta fornecendo uma planta completa e turnkey composta por:
Planta de WPC, incluindo evaporador TVR, secador Bustle com filtro de mangas e Central CIP
(Cleaning in Place), manuseio, estocagem e ensacamento de po.
N % _ . RS ) Planta de lactose de grau IFM, incluindo
3 > {

ety evaporador TVR, cristalizacao, solucao de se-
bt of If" ot cagem de lactose Relco Ltech, Central CIP,
X g manuseio, estocagem e ensacamento de po.
Capacidade da planta de WPC: cerca de
5.000 toneladas por ano.
Capacidade da planta de lactose: cerca de
20.000 toneladas por ano.

- 'NOTICIAS DO PROJIETO

Saiba mais sobre a RELCO
através do nosso site:
www.relco.net
www.kovalus.com
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Nossa jornada na industria lactea nos
ensinou que Nao se trata apenas de
negocios, e sim de construir conexdes
duradouras. Nosso compromisso vai
além de fornecer evaporacao e
secagem de Uultima geragao, somos
parceiros dedicados no seu sucesso.

Deixe nossos especialistas melhorarem
sua operagao com recomendagdes
personalizadas para um futuro mais
inteligente e eficiente.
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A Kovalus Company

+55 (11) 4118-3233
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