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ESCOLHENDO
CORRETAMENTE O
INGREDIENTE DE
FIBRA: “O CINCO CS”

o mercado atual de comidas e bebi-

das, os fabricantes estdo navegando
por uma maré de constante mudanga
na demanda dos consumidores por
melhores opgoes. Satide digestiva.
Menos agicar. Menos calorias. Rotulos
mais claros. Colesterol baixo. E a lista
continua. Entdo, como podemos aten-
der a essas demandas por satide ¢ bem-
-estar sem sacrificar o sabor e a textura
que os consumidores esperam?

Embora existam muitos ingredien-
tes que possam ajudar a atingir a fun-
cionalidade e exigéncias especificas, ha
um heréi desconhecido no conjunto de
ferramentas da ciéncia de alimentos que
pode ajudar a atingir a maioria, se nao
tudo isso - a fibra.

As fibras nao ajudam apenas os
fabricantes a comercializar produtos
melhores para vocé, elas também podem
ajudar a resolver desafios significativos
de formulagdo. Mas nem todas as fibras
sdo iguais. Na Tate & Lyle, ajudamos os
fabricantes a determinarem a melhor
op¢ao de fibra, usando critérios que
chamamos de “Os cinco Cs”: sentimen-
to do consumidor, conforto digestivo,
rétulos mais claros, claims nutricionais
€ custo em uso.

Enquanto os consumidores estdo
interessados na saude e bem-estar, o
sabor continua a ser a questao principal
para os consumidores. De fato, 75% dos
consumidores em 235 paises dizem que
o sabor ¢ o fator principal na hora da
compra'. Outros atributos sensoriais,
como cor e textura, também irdo fazer
ou quebrar a experiéncia alimentar dos
consumidores. Fibras com sabor, cor
neutra e textura sem aspereza aumen-
tardo a aceitagdo geral do consumidor
de produtos acabados.

Fabricantes séo desafiados a oferecer
os beneficios da nutrigdo enriquecida
com fibra que os consumidores exigem,
mas algumas fibras, particularmente em
niveis altos de inclusdo, podem causar
desconforto digestivo. Por exemplo, a
fibra de milho solavel da Tate & Lyle
oferece mais de duas vezes a tolerancia
digestiva da inulina®3. Pesquisa mostra
que podem ser consumidas até 65 gra-

mas por dia sem desconforto, bem acima
daingestao de fibra didria recomendada.

Hé4 uma tendéncia crescente ao
redor do mundo pelo consumo de
alimentos e bebidas com ingredientes
compreendidos e reconhecidos pelo
consumidor final. Globalmente, 25% dos
langamentos de novos produtos foram
posicionados como “rétulo limpo” em
2014*. Dependendo do seu publico
alvo, a selegao de uma fibra que ofere-
ce opgoes de rotulagem favoraveis aos
consumidores pode oferecer os atrativos
adicionais necessarios para impulsionar
as vendas do produto.

Como mencionado anteriormente,
as fibras podem ajudar os fabricantes de
alimentos e bebidas a atingir muito mais
do que o conhecimento da embalagem.
Seus beneficios nutricionais inerentes



misturados aos beneficios funcionais
versateis tornam possivel uma variedade
de exigéncias. De “manutengio do co-
lesterol saudavel”, com beta glucana da
aveia, a “sem agticar”, com polidextrose,
a escolha da fibra certa pode fornecer
essa vantagem extra na prateleira do
supermercado.

CUSTO EM USO (COST IN
USE)

A estabilidade das fibras é variavel,
o que pode afetar o custo de seu uso.
Ao formular usando fibras com baixa
estabilidade, os fabricantes precisam
compensar pelas fibras perdidas devido
ao calor elevado e cisalhamento durante
0 processamento, dcido em sistemas de
baixo pH e longa vida de prateleira. A
escolha de uma fibra com estabilidade
superior pode resultar em uma fabrica-
¢4o mais eficiente.

Ao passo que as fibras sdo extrema-
mente versateis, elas nio sdo criadas
da mesma forma. Os fabricantes devem
se associar a um fornecedor com um
portfélio completo de opgoes de fibra
para ter acesso aos “5 Cs” e determinar
a melhor op¢do para sua aplicagio e
publico alvo.
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