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Os efeitos de diferentes
ingredientes na
formulacao de sorvetes

dindmica do mundo atual propi-

cia cada vez mais experiéncias e
possibilidades que parecem ilimita-
das para os consumidores, que inte-
ragem de formas diversas, intensas
e, a cada dia mais, responsaveis.

Os consumidores estao mais co-
nectados com seus propositos, com
sistemas sustentdveis, com nutri¢ao
aliada a performance ¢ em como
seus hébitos alimentares podem
levar a um aumento de bem-estar
e equilibrio.

Dias cada vez mais cheios e
complexos, rotinas atribuladas e
uma vontade crescente de conforto
sem culpas maiores também sao
gatilhos para que o consumo cresga
em uma estrada de mao dupla, que
liga indulgencia com beneficios
para corpo, mente e alma.

Os consumidores buscam cada
vez mais alternativas que entre-
guem a nutri¢ao certa, no momento
certo. E se essa nutri¢ao vier acom-
panhada de um produto que faga

as papilas gustativas sorrirem, é o
casamento ideal para se chegar em
um final, pelo menos do dia, feliz.
Neste contexto, a inddstria de
alimentos e bebidas enfrenta cena-
rios cada vez mais desafiadores, com
consumidores mais antenados que
buscam informagoes, compartilham
experiencias e possuem vozes mais
ativas nas redes sociais. Entregar
produtos que atendam aos anseios,
desde os mais superficiais até os
mais profundos, dos consumido-



res ¢ chave para se obter sucesso
nos lancamentos e renovagoes de
produtos.

A categoria de lacteos sempre
foi reconhecida como uma alavan-
ca de inovagdo, com langamento
sempre ativo de novos produtos
nas prateleiras. Desde produtos
reconhecidos como premium, até
produtos de menor custo ¢ mais
acessiveis, os ldcteos representam
uma fra¢do importante para a in-
dastria de alimentos.

Atualmente tendéncias como
“menos ¢ mais”, onde os consu-
midores buscam menores listas de
componentes, com ingredientes
simples ¢ que conhecem, bem
como a potencializagao da entrega
nutritiva com o enriquecimento de
proteinas nos produtos, direcionam
langamentos. Produtos convenien-
tes “on the go” e pequenas porgoes
de indulgencia, também séo drivers
importantes no segmento.

Além disso, o cendrio de busca
por mais saide e melhores habitos
alimentares seguem impulsionando
produtos ldcteos com baixos teores
de agticares adicionados, gordura
ou calorias. Produtos com redugao
ou auséncia de lactose também se
tornaram uma realidade nas gon-
dolas dos mercados da América do
Sul, especialmente pela tendéncia
genética de intolerancia, em varios
niveis, da populagao local.

E frente a todos esses desejos,
estdo os desafios tecnoldgicos de
manter a relagao afetiva dos consu-
midores com os ldcteos, entregando
texturas desejadas, que alcancem
novas experiéncias ou mantenham
a mesma, mas com menos calorias
ou gorduras, por exemplo.

Quando se fala em textura, se
aborda ndao somente liquido ou
solido, mas toda experiéncia que o
consumidor terd interagindo com
o produto, desde quando o vé até
quando o come. Muitas vezes, s
de olharmos para uma sobremesa
cremosa ¢ sedosa, nossos sentidos
ja despertam para o desejo de con-
sumo. Ao passo que, se vermos uma
textura nao tao agradavel, a proba-
bilidade de ndao consumirmos o pro-

duto aumenta exponencialmente.

Os langcamentos globais de
lacteos com apelo de indulgencia
& premium mostraram uma média
de 11% de crescimento por ano,
no periodo de 2012 a 2017. E em
conjunto, a busca por produtos mais
simples e clean fizeram os langa-
mentos em ldcteos emergirem em
média de 17% no mesmo periodo.
Portanto os consumidores querem
produtos mais amigdveis, mas que
nao deixem de lado o prazer do
consumo.

A textura é essencial nesta cate-
goria de produtos e os ingredientes
certos, empregados nas formulas,
podem destacar este atributo.
Texturas mais ricas, cremosas €
que entreguem uma experiéncia
agradavel sio formadas por sistemas
complexos, nos quais a matriz
lactea composta por caseinas, pro-
teinas do soro do leite, a gordura,
dentro outros, interagem com
outros ingredientes para compor a
que se deseja como “textura ideal”
no produto.

Construir essas texturas ¢ como
jogar com um quebra cabecga, no
qual cada pega tem um papel impor-
tante para compor o todo no final. In-
gredientes que atuam como agentes
de textura sio pegas fundamentais
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para ampliar essa percepedo. Nesse
quesito, cada aplicagdo, com sua
particularidade, possui um range de
ingredientes mais adequados para
atender as necessidades especificas
de processo e produto.

Agentes como amidos modifi-
cados, combinados com os hidro-
coldides corretos, podem conferir
texturas mais indulgentes, aliados
a produtos mais estaveis. O uso de
agentes de textura em bases lacteas,
como a pectina, pode interagir com
as proteinas do leite, gerando maior
poténcia na consisténeia e estabi-
lidade térmica para o sistema no
processo. A combinacdo de amido
modificado e gelatina podem garan-
tir texturas suaves com consisténcia
¢ cremosidade mesmo em produtos
com menores teores de gordura ou
até mesmo proteinas.

Quando se busca texturas cre-
mosas, aeradas ou gelificadas, é
tipico o uso combinado de agentes
de textura para entrega de visco-
sidade, preenchimento adequado
na boca na hora do consumo e si-
mulam um teor de sélidos de leite
concentrado. Neste caso, amidos
modificados, carragenas de dife-
rentes fragoes e gomas, como guar
e locusta, sdo componentes impor-
tantes para a entrega de lubricidade

ADITIVOS | INGREDIENTES

wv
w



FORMULAGAO DE SORVETES

ADITIVOS | INGREDIENT!

[V,
S

no ponto ideal.

E quando se trata de rotulos
mais simples e amigaveis, existem
agendes texturizantes que po-
dem auxiliar a entregar a mesma
funcionalidade, mas com rétulos
mais limpos. E o caso dos amidos
nativos funcionais, que promovem
os mesmos beneficios de controle
de textura, resisténcia a processo ¢
estabilidade durante vida de prate-
leira, mas com declarag¢ao simples
de amido, um ingrediente comum
e conhecido no lar da maioria dos
consumidores. Isso gragas a tecno-
logias de processos diferenciados,
que evitam modificagao quimica,
mas tornam os amidos nativos mais

robustos industrialmente.

No que tange o assunto de sau-
dabilidade, a retirada de agtcar dos
produtos lacteos segue como uma
tendéncia forte, especialmente na
América Latina. 57% dos langamen-
tos globais é a média de produtos
lacteos que possuem apelo de baixo
ou zero agtcar, no periodo de 2012
a 2017, versus 39% na Europa e 17%
nos Estados Unidos.

Apesar dos consumidores esta-
rem a cada dia mais cientes de que é
necessario um consumo equilibrado
de acgticar, ha um desejo latente
por produtos que mantenham a
percepeio de textura, mesmo com
contetido mais baixo dele. O mesmo

se da com gordura, por exemplo,
que contribui para texturas ricas e
cremosas.

Dosagens menores ou elimina-
¢ao de agticar na féormula cria um
“6ap” proporcional na viscosidade
dos produtos, bem como percepcio
de preenchimento e peso na boca,
devido aos sdlidos reduzidos. Esse
espago deve ser mimetizado por
ingredientes que possam entregar
a mesma percepedo sensorial,
sem comprometes estabilidade ou
impactar de forma negativa no pro-
cessamento industrial.

Uma vertente que cresce dentro
deste cendrio sao os produtos alter-
nativos aos produtos base lactea.




Seja por motivos de intolerancia
a lactose ou alergias, como a pro-
teina do leite, seja por opgoes de
alimentagao vegana, flexitariana
ou por consciéneia sustentavel no
ambiente macro do planeta. Com
os gastos ambientais com agricul-
tura e pecuaria, é uma preocupa-
¢ao encontrar opgdes proteicas
vegetais para atender a demanda de
alimentacao.

Com isso, produtos alternati-
vos, baseados em extratos vegetais
seguem numa curva crescente de
langamentos potenciais. Concentra-
dos e isolados a base de ervilha, grao
de bico, fava ¢ soja surgem como
alternativas vegetais ao leite, além
de extratos de nuts e coco.

Neste caso, o desafio de entregar
texturas similares as referéncias
lacteas ¢ grande, pois a interagio
tecnoldgica das proteinas vegetais e
o potencial de viscosidade, formagio
de gel e cremosidade sio distintos e
normalmente inferiores a caseina,
principal fracdo proteica do leite.

Assim, a composi¢io de textu-
ras que agradem o consumidor ¢é
amplamente suportada pelo uso de
agentes texturizantes, para entrega
de consisténcia, cremosidade, lubri-
cidade e preenchimento adequados.
O uso de combinagoes como amidos
modificados e gomas, como 4gar,
pectina, guar, locusta e cme, podem
promover um perfil de textura, pre-
enchimento na boca ¢ estabilidade
similar a versao lactea de produtos
a base de vegetais.

Além disso, a modificagio de
textura pode favorecer a percepeao
de sabor, muitas vezes avaliada
como “pobre” ou “rala” para os
produtos a base de extratos ¢ pro-
teinas vegetais. Portanto a mesma
versatilidade encontrada no uso dos
agentes de textura para produtos a
base de leite, pode ser potencializa-
da nos produtos base vegetal.

A textura de um alimento pode
mudar totalmente a percepgdo do
consumidor em sua experiéncia
alimentar!

No caso de sorvetes, por exem-
plo, a auséncia de um balanco de
solidos ideal pode resultar em textu-

ras mais duras, maior formagao de
cristais de gelo e derretimento mais
rapido. Neste caso ¢ fundamental
o uso de agentes de textura para
recompor a funcionalidade do aci-
car, auxiliando na cremosidade e
estabilidade da espuma ¢ ao choque
térmico. Hidrocoldides derivados de
algas, sementes e de celulose sdo
amplamente usados, como carra-
gena, alginatos, goma tara, goma
locusta, celulose microcristalina e
carboximetilcelulose (CMC), para
se recompor estrutura ¢ corpo do
sistema, além de conferir estabilida-
de as oscilacoes de temperatura du-
rante o transporte e armazenamen-
to de sorvetes. Formulacoes com
teores de agticares reduzidos podem
apresentar texturas um pouco mais
rigidas que as versoes regulares em
agucares, pelo aumento da tempe-
ratura de congelamento, assim a
combinacgao certa de hidrocol6i-
des contribui para conferir maior
percepegao de maciez ao produto e
controle no crescimento de cristais
de gelo. Além disso, gomas como
guar, xantana e locusta, podem
mitigar a perda de lubricidade, com
maior plasticidade e preenchimento
na experiéncia sensorial de sorvetes
reduzidos em gordura.

O sistema de ingredientes
Dairyblend IC 742 foi desenvol-
vido como uma solugio completa
promovendo estabilidade, textura e
emulsifica¢ao de sorvetes e sobre-
mesas congeladas para a obtengio
de produtos de alta qualidade.
Sua composi¢io foi elaborada para
prover a viscosidade ideal da calda,
a incorporagao de ar eficiente du-
rante o batimento resultando em
um bom overrun, cremosidade do
produto final, além de estabilidade
aos sucessivos choques térmicos
durante o transporte ¢ armazena-
mento, controlando a formacgao ¢
o crescimento de cristais de gelo,
que impactam diretamente na
experiéncia sensorial do produto.
A formulagdo balanceada do Dai-
ryblend IC 742 de emulsificantes,
hidrocoléides e agentes padronizan-
tes possui facil dispersdo e hidrata-
¢do, sendo versatil para aplicagoes
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tanto em formulac¢oes base ldctea
quanto vegetal ou formulagoes plant
based. O sistema possui hidrocol6i-
des especificos para a intera¢dao com
as proteinas lacteas e que de forma
sinérgica resulta em estabilidade
durante o tratamento térmico e prin-
cipalmente na manutengao da textu-
ra e cremosidade mesmo quando o
produto ¢ submetido a oscilagdes de
temperatura, que é comum para esse
tipo de produto desde a fabricagio
até o momento do consumo.

O sistema Dairyblend IC 742,
além de possuir fungoes tecnolo-
gicas robustas, ¢ um produto de
custo em uso competitivo, alinhado
ao mercado de sorvetes de massa
tanto convencionais quanto aos
das novas tendéncias de redugdo
de gordura, aguicares e plant based.
Ele é uma opg¢ao versatil podendo
ser recomendado dentro de um
range de taxa de aplicacdo depen-
dendo da formulagao, processo e
requerimentos de tecnolégicos e
funcionais esperados para o produto
final. Consulte nossos especialistas
para entender mais sobre a linha
Dairyblend para sorvetes!

Por fim, produtos que
entreguem texturas mais indulgen-
tes, rotulos mais limpos, produtos
reduzidos em agticar e/ou gordura
sdo desafiadores e exigem conheci-
mento e tecnologia para seu de-
senvolvimento. O uso dos agentes
texturizantes corretos fazem a
diferenga e entender a interagdo
de cada um com a matriz aplicada,
bem como a sinergia entre eles, é
fundamental.

Por isso a Ingredion tem um
portfélio de solugoes completas em
textura, para atender aos desafios
de seus clientes da indastria de
alimentos e bebidas, que buscam
estar cada vez mais presentes de
forma efetiva e afetiva na vida dos
consumidores.

Com conhecimento sobre com-
posicao de férmulas, substituig¢ao de
ingredientes, processos, estrutura
de inovagao & aplicagio e combina-
¢oes corretas de agentes de textura,
podemos chegar mais longe rumo
a textura perfeita do seu produto!

Fonte de dados de mercado: Innova Market Insights/Innova Database
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