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Quimica

NASTACIO

avanc¢a no
mercado
alimenticio

Com 69 anos de tradicao no mercado, a Quimica
Anasticio conta com um amplo portfélio de
produtos que atende as mais diferentes exigéncias de
especificagdes dos clientes de alimentos e bebidas.

TRADICAO E QUALIDADE

A Inddstria Quimica Anasticio, com 69
anos de tradi¢do e qualidade, ja é considerada
um dos trés maiores distribuidores de matérias-
primas para indistrias quimicas do Brasil. A
empresa conta hoje com cerca de 200 colabo-
radores divididos em sua matriz na Vila Anas-
tacio, no seu Centro de Distribui¢do de 12.000
m? na Vila Leopoldina e nas suas filiais de
[tajai/SC, Vitoria/ES e escritorios em Mumbai
(India) e Xangai (China). Sua principal opera-
¢ao hoje consiste em ser um excelente opera-

dor logistico, transformando sua expertise em
localizar em mais de 30 paises, matérias-primas
de qualidade para abastecer seus clientes na
modalidade just-in-time, fornecendo produtos
de acordo com a capacidade de recebimento e
utiliza¢do de seus clientes na América Latina,
obviamente incluindo o Brasil.

A Quimica Anastécio conta com trés divisoes
de negdcios: Cuidados Pessoais, Processos Indus-
triais ¢ Alimentos, sendo esta tiltima a cagula
da familia, com apenas trés anos de vida, mas
que ja conta com um portfélio de 38 itens, entre
eles: acidulantes, conservantes, antioxidantes,
espessantes, emulsificantes, edulcorantes, aro-
matizantes, estabilizantes, fibras, dentre outras
categorias. A equipe técnico-comercial é com-
posta por sete pessoas, sendo supervisionada
pelo engenheiro de alimentos Robson Corréa,
que juntos formam um time altamente qualifica-
do e especializado, sempre pronto para atender
as mais diferentes exigéncias de especificagoes
dos clientes de alimentos e bebidas.

Atualmente, a organizagio ja conta em seu
portfolio de clientes com multinacionais lideres
no segmento alimenticio, mas reconhece que
o mercado potencial a ser explorado é bem
vasto. Em consonancia com uma trajetéria bem
sucedida em seus desafios, a Quimica Anasticio
vai definitivamente marcar sua presenga no
setor de insumos para a inddstria alimenticia,
pois estreard na feira Food Ingredients South
America em sua edi¢ao de 2010, onde apresen-
tara sua mais nova linha de corantes artificiais,
entre outros lancamentos, a saber: Vermelho
40, Vermelho Bordeaux, Vermelho Ponceau,
Amarelo Creptsculo, Amarelo Tartrazina, Azul
Brilhante e Azul de Indigotina.

LINHA DE PRODUTOS
DIVERSIFICADA

A equipe da Quimica Anasticio destaca
alguns itens que oferece ao mercado com gran-
de competitividade comercial e disponibilidade
de volume, almejando assim, o aumento de
sua participa¢do no mercado de distribui¢do
de matérias-primas alimenticias, sendo uma
alternativa inteligente de parceiro comercial,
por ser dotada de alto grau de flexibilidade na
sua forma de fazer negocios.

Acessulfame-K

Edulcorante de alta intensidade, sendo
apropriado para diabéticos e individuos preo-
cupados com a sua forma fisica, com excelente
estabilidade a diferentes temperaturas e ampla
extensao de valores de pH. Nio é carcinogénico

e apresenta boa solubilidade.

As principais aplicagoes do Acessul-
fame-K se voltam para o setor de bebidas
(refrigerante, cha, suco, refresco em po)
¢ iogurtes.

Acido fumérico

Acidulante nao higroscopico com
baixa taxa de absor¢ao de umidade; evita
a aglomeragio dos produtos em po, pro-
longando sua validade. Concede a mesma
acidez em solubilidade diferente, permi-
tindo vérias aplicagoes. Disponivel nas
versoes HWS - utilizado nas aplica¢oes a
quente para sobremesas, gelatinas, balas
de goma, compotas, geléias e guloseimas
doces em geral; ¢ CWS - utilizado nas
aplicagbes a frio, como na inddstria de
bebidas em geral (refrescos em po).

Acido sérbico

Conservante para inibir crescimento
microbiano, onde maiores concentra-
¢Oes sdo necessarias em produtos de
vida 1til muito longa que possuem
certo teor de umidade ou condig¢oes
de refrigeraciao precarias. Em regra
geral, maiores niveis de acidos sérbicos
ou seus sais sio necessarios quando o
teor em umidade ¢ alto, a temperatura
ambiente ¢é quente ou a exposi¢io a con-
taminagio ¢ freqiiente. Um nivel mais
baixo ¢ suficiente quando o pH ¢ baixo.

Os principais campos de aplicagio
$d0 0s cremes € margarinas, os molhos
e maioneses, 0s queijos, os produtos de
pesca, os produtos carneos e embutidos
diversos, as conservas e verduras dcidas,
os produtos derivados de frutas, os pro-
dutos de panificagio e confeitaria, e os
produtos de baixa caloria (pela maior
quantidade de 4gua que eles costumam
conter, ha uma tendéncia natural em
decompor-se mais facilmente).

BHT (butil hidroxi tolueno)

Antioxidante utilizado para retar-
dar a rancificagio de 6leos e gorduras,
auxiliando na estabilizagdo de diversos
tipos de produtos e prevenindo altera-
¢des em sua cor, odor ou textura. Esse
derivado fendlico inibe a oxidagao desses
materiais, reagindo com os radicais
livres oxidantes, convertendo-se em
um produto com estrutura estavel que
tende a ndo permitir a propagagio da
reag¢do em cadeia.

Suas principais aplicagoes sdo na
fabricagdo de maioneses e margarinas.

Bicarbonato de amonio

Fermento quimico e regulador de
acidez.

E indicado como fermento quimico
em formulagoes de biscoitos e snacks
assados ou outras aplica¢oes em pani-
ficagdo, como paes e bolos. Promove o
crescimento da massa e, por ser volatil,
seu aroma desaparece sem deixar sabor.

Bicarbonato de sédio

Componente ativo de fermentos
quimicos, além de ser também utilizado
diretamente na producao industrial de
bolos, biscoitos tipo cream cracker ¢
massas em geral.

Cafeina anidra
Estimulante do sistema nervoso
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central, cujas principais aplicagoes se
voltam para o setor de refrigerantes a
base de cola e bebidas energéticas.

Corantes artificiais
Qualquer substancia adicionada ao
alimento ou bebida com a finalidade de:

* Compensar a perda de cor devido a
luminosidade, ar, excesso de tem-
peratura, umidade e condicoes de
armazenagem.

* Realgar cores naturalmente
presentes.

* Conferir identidade aos alimentos.

* Proteger aromas e vitaminas dos
danos causados pela luz.

* Propdsitos decorativos.

A tabela abaixo apresenta as principais
aplicagbes dos corantes sintéticos artifi-
ciais importados pela Quimica Anastécio.

CORANTES APLICACAO

Amarelo Crepusculo

Cereais, balas, caramelos, coberturas, xaropes, laticinios,
gomas de mascar.

Amarelo Tartrazina frutas, iogurtes

Laticinios, licores, fermentados, produtos de cereais,

Azul Brilhante

Laticinios, balas, cereais, queijos, recheios, gelatinas,
licores, refrescos.

Azul Indigotina

Goma de mascar, iogurte, balas, caramelos, pos para
refrescos artificiais.

Vermelho Allura ou 40

Alimentos a base de cereais, balas, laticinios, recheios, so-
bremesas, xaropes para refrescos, refrigerantes, geléias.

Vermelho Bordeaux

Cereais, balas, laticinios, geléias, gelados, recheios, xaro-
pes, preparados liquidos.

Vermelho Ponceau 4R

Frutas em caldas, laticinios, xaropes de bebidas, balas,
cereais, refrescos e refrigerantes, sobremesas.
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Eritorbato de s6dio

Agente na fixagao da cor de embu-
tidos, por possuir fung¢do antioxidante
que, em conjunto com a cura, propor-
cionam ao produto maior tempo de vida
(shelf life), agindo diretamente na cor e
na conservagao.

As principais aplicagdes sdo em
embutidos carneos frescos e fermenta-
dos, como salame, lingiiica, mortadela,
apresuntado e copa, de acordo com os
regulamentos técnicos de identidade
dos produtos.

Etil vanilina

Aromatizante artificial quimicamen-
te definido, dotado de propriedades
organolépticas, obtida por sintese ou
outro processo quimico adequado, ¢ que
ainda nao foi encontrada na natureza.

As aplicagoes da etil vanilina se
voltam para fabricantes de aromas,
como também para alimentos a base
de cereais para alimentagao infantil e
alimentos de transi¢ao para lactentes
e criangas de primeira infincia, sendo
um componente em todos os casos do
aromatizante imitag¢do baunilha.

Goma guar

E um espessante utilizado em pées
e massas doces, para dar maciez, em
géis, receitas com frutas e produtos
congelados, para impedir a perda de
agua, no lugar do amido, agiicares e
xaropes como uma fonte de viscosida-

de de baixa caloria, em lugar de ovos,
proteina e como um aglutinante em
comida vegetariana.

Em alimentos atua como fixador de
agua livre e estabilizador de alimentos,
COmo 08 sorvetes, Cremosos ou nao, im-
pedindo a formagao de cristais de gelo
e estrutura granulosa. Essa propriedade
de fixagdo da dgua & aproveitada em
alimentos congelados, em recheios de
tortas e em alimentos para caes.

Manitol em pé

Carboidrato natural encontrado em
diversos vegetais, como beterraba, cebola,
aipo, figo e azeitonas. No entanto, nao
pode ser considerado como abundante na
natureza e sua distribui¢io taxondmica é
limitada. Portanto, sua extragio comercial
de fontes naturais nao ¢ economicamente
vidvel. Entretanto, ele é facilmente obtido
industrialmente a partir da mistura de
sorbitol/manitol. Seu sabor é levemente
doce, inodoro e provoca certo frescor ao
entrar em contato com o paladar.

Por sua caracteristica edulcorante,
além de ter um baixo custo e grande
versatilidade, torna-se bastante atraente
do ponto de vista da indistria alimenticia
dietética, principalmente em balas e chicle-
tes, pois é um carboidrato que possui valor
calorico reduzido, uma vez que é absorvido
apenas parcialmente no intestino delgado.

Monoestearato de glicerila 90
Excelente emulsificante alimenticio

para produtos de panificagio, cremes,
recheios, margarinas e gorduras co-
mestiveis, leite em po, sorvete, goma
de mascar, chocolate, caramelos, mos-
tarda, biscoitos e ragoes.

Nitrito e nitrato de sédio

Desenvolvem cor caracteristica
da carne curada e funcionam como
bacteriostéatico em meio 4cido. O nitri-
to inibe a germinagao do C. botulinum
e previne a formacdo de toxinas nos
produtos carneos curados. O nitrato é
bastante empregado nas misturas de
carnes, entretanto, seu papel tanto na
cura como na conservagio ainda nio
esta totalmente esclarecido.

O nitrato atua como fonte de nitri-
to, que permite que a carne mantenha
um nivel de nitrito eficaz para a sua
conservagdo. O nitrato é reduzido a
nitrito mediante um processo bacte-
riano, mas para que a quantidade redu-
zida seja significativa, é necessario um
nimero de bactérias razoavelmente
alto, que pode ser prejudicial aos pro-
dutos carneos curados e dificilmente
se sabe da quantidade de nitrito que
pode formar-se.

Nas formulas de cura, o nitrito de
s6dio é geralmente mais empregado.

O principal pigmento da carne no
momento de submeté-la a cura é a
mioglobina, que da a cor vermelho ptr-
pura. Em presenga de nitrito e outros
subprodutos de reacdo deste composto,
os pigmentos da carne podem sofrer
numerosas altera¢oes que dependem
de fatores intrinsecos (pH, potencial
de 6xido-redugao, atividade enzimatica)
e extrinsecos (aditivos, acidificagio e
aquecimento).

Oleo mineral 210

Derivado do petroleo, produzido a
partir da destilac¢do fracionada da parte
mais leve do petroleo.

O 6leo mineral é utilizado como
desmoldante em formas de paes e bolos,
como também para nao agregar massa
na mao de manipuladores.

Propionato de célcio

Conservante bacteriostatico e fungi-
cida, servindo como agente antimofo em
produtos de panificagio e confeitaria.
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E muito aplicado em paes, produ-

tos de confeitaria, bolos embalados e
massas frescas. Prolonga o prazo de
prateleira dos mesmos, evitando a de-
gradacao da qualidade pelo crescimento
de fungos na superficie dos produtos
com alto teor de umidade na massa.
Também utilizado em pet food com a
mesma finalidade.

Sorbitol em p6

Um dos polidis mais utilizados na
inddstria alimenticia, cujas principais
aplicagoes sio:

* Surimi: agente de sabor, extensor de
vida de prateleira, redutor do ponto
de congelamento.

* Panifica¢do: umectantes, agente de
corpo, melhorador de textura.

* Congelados, recheios: inibidor de
cristalizagao, modificador de cristal,
plastificante, extensor de vida de
prateleira.

* Salsichas: inibidor de cristalizagio,
modificador de cristal, melhorador
de textura, redutor do ponto de
congelamento.

* Vegetais e frutas: plastificante, inibi-
dor de cristalizagao.

* Nozes secas torradas: melhorador de
textura/sabor.

* Gomas de mascar: agente de corpo,
umectantes, plastificante, agente de
sabor, melhorador de textura e de
shelf life, amaciante da massa.

* Drops comprimidos a base de menta:
agente de sabor, extensor de vida de
prateleira, melhorador de sabor e
textura.

* Fondant: extensor de vida de prate-

leira, melhorador de textura.

Marshmallow: modificador de cristais.

Suplementos dietéticos e ligados

a satide:

* Adogante em pé: agente de corpo
ou veiculo.

* Comprimidos: agente de sabor/corpo,
excipiente.

e Xaropes desidratados: agente de
sabor/corpo, excipiente.

e Capsula de gelatina: plastificante,
umectantes.

Tripolifosfato de s6dio

Agente tamponante (controlador
de pH), agente seqiiestrante, estabi-
lizante de emulsoes e¢/ou redugdo da
viscosidade, emulsificagao da gordura
com a proteina, prevengao da sinerese,
retendo 4gua em produtos cdrneos
resfriados/congeladas.

Suas principais aplicagdes sio em
produtos de carne, frangos, peixes e
frutos do mar. E apropriado para o uso
em salmouras (presuntos, peixes e filés
de frango), em solugoes (marinados,
peixes e descascamento), para adigio a
seco (salsichas, mortadelas, ete.) e para
massageamento no tumbler, produtos
cremosos, ervilhas ou feijoes enlatados
ou congelados para aumentar a maciez,
produtos de ovos, amendoim, gel ¢
gomas, rag0es para animais, quelagio
de cations multivalentes, inibindo a
rancificagdo oxidativa, estabilizagdo
da cor em produtos curados, além de
ser muito eficiente para tratamento de
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dgua em indistrias alimenticias.

Vanilina

Um dos flavorizantes mais importan-
tes com um odor denso de creme doce.

Largamente usado como componen-
te de varios aromas doces, confeitos,
sorvetes, bolos, chocolates, paes, bis-
coitos, cigarros e vinho.

Polidextrose

Polissacarideo formado por molécu-
las de glicose associadas aleatoriamen-
te, apresentando ligagoes glicosidicas
e também, em menores quantidades,
ligacoes com Sorbitol e acidos alimen-
ticios. Possui 90% de fibras e¢ 1kcal/g.
O produto é altamente soltivel e no
formato de poé.

Efeitos fisiol6gicos similares aos das
fibras soltveis no organismo:

* Controle do peso corporal.

* Redugio dos riscos de diabetes tipo 2.

* Perfil lipidico, por conferir sensagdo
de corpo aos alimentos.

* Estimulo de melhor funcionamento
do trato gastrointestinal.

* Baixo indice glicémico, porque ele
quase néo gera calorias ao ser ingerido.

Funciona como espessante e
umectante. Substitui ag¢ticar ou gor-
dura em produtos de panifica¢io
especificos (bolos e paes light), chi-
cletes, confeitos, recheios, molhos,
sobremesas, gelatinas, pudins, balas e
bebidas com o apelo saudavel (adi¢ao
de fibras - liquidas ou p6 para preparo
de chas/refrescos), além de aplicacao
em barras de cereais. A polidextrose
é parcialmente absorvida (5% a 10%):
é resistente as enzimas digestivas no
intestino delgado.
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Indistria Quimica Anasticio S/A
Av. Engenheiro Roberto Zucolo, 215
05307-190 - Sao Paulo, SP
Tel.: (11) 2133-6600
Fax: (11) 2133-6600
wWww.quimicaanastacio.com.br
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