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KMC E METACHEM
UMA PARCERIA DE
SUCESSO EM FECULA DE
BATATA NATIVA

Durante os altimos dois anos, os
produtores de alimentos de todo o
mundo sofreram uma forte turbuléncia
na disponibilidade de matérias-primas
essenciais. As condigdes meteorolo-
gicas influenciaram o rendimento da
colheita e, consequentemente, o equili-
brio entre a oferta x demanda da indas-
tria, tanto dentro como fora do setor de
alimentos. O resultado foi uma grande
flutuagio de pregos. Os consumidores,
por outro lado, foram atingidos pela
crise econdmica e, assim, mudaram seu
comportamento de compra.

O desafio para os fabricantes de
alimentos processados é explorar
as possibilidades de substitui¢ido de
ingredientes existentes, com alter-
nativas mais competitivas, sem com-
prometer a qualidade percebida no
produto final.

A KMC, empresa dinamarquesa de
derivados de batata entende esse deli-
cado equilibrio e traz solugdes para a
industria alimenticia. Com uma longa
historia de ingredientes a base de ba-
tata, a KMC vem especializando seus
amidos em diferentes 4reas, tornando
possivel a substitui¢do de proteinas
do leite em queijo imitagao, retirando
os ovos de maionese ou reformulando
balas de gelatina. Investindo continua
e constantemente na drea de pesquisa
¢ desenvolvimento, a KMC conta com
uma equipe especialmente qualificada
para encontrar o amido perfeito e
trazer a solug¢do que a indistria procu-
ra, seja na redugio de custos, a fim de
atender consumidores especificos, ou
lan¢ando novos produtos.

A KMC foi fundada com base em um
unico ingrediente - a fécula de batata na-
tiva. Localizada proxima aos produtores
de batata na Dinamarca,a KMC possui
trés fabricas de fécula de batata nativa,
duas fabricas de modificagdo e uma
fabrica que produz granulos e flocos de
batata. Cerca de 90% da produgio total,
é exportada, ou seja, enviada a cerca de
80 paises em todo o mundo.

O consumo de amido e outros in-
gredientes alimenticios especiais estdo
em ascensio em todo o mundo, impul-
sionado por um crescimento da classe
média nos mercados emergentes, por
um aumento na procura de “refeigoes
fora do lar” (foodservice) e por produtos
com vida titil mais longa. A KMC foca
em solugdes para a indistria alimen-
ticia, comenta o CEO Nicolai Hansen
“Percorremos um longo caminho desde
os primeiros passos de modificagdo
até onde estamos hoje. E continuamos
a refinar nosso portfolio de produtos
para atender as novas necessidades dos
consumidores, bem como, satisfaser as
demandas de fabricagdo industrial”.

A fim de facilitar os desafios da in-
dastria de alimentos, a KMC acredita no
constante reforgo de sua equipe de P & D
ligados a area de especializa¢iao. Como
diz Bjarne Larsen, Chief Commercial
Officer “Na KMC, dedicamos 0 nosso
conhecimento e experiéncia ao desen-
volvimento de solugdes especializadas
que oferecam excelente desempenho e
ao mesmo tempo, redugdo de custo”. E

ele destaca a gama de amidos especiais
Cheesemaker como uma excelente
alternativa para a inddstria queijeira -
queijos analogos.

Substituir ou reduzir proteinas
lacteas - como a caseina ou queijo
coalho natural, visa primeiramente a
redugio de custo, uma vez que estas
proteinas sao caras, quando compara-
das ao prego do amido. Estes amidos
sdo otimizados para a obteng¢ido de
diferentes graus de derretibilidade ¢
textura em queijos analogos. Até 100%
de substitui¢ao de caseina é possivel
sem comprometer as propriedades de
queijo. O processo de produgio destes
queijos analogos também garante re-
dugio de custo ja que o consumo de
energia, e o tempo de preparo sio re-
duzidos. A viscosidade ¢ baixa durante
0 processo - 0 que garante o facil manu-
seio da massa. Durante o resfriamento,
a massa vai desenvolver uma estrutura
firme e aparéncia de queijo.

“A linha de cheesemakers é baseada
em fécula de batata modificada e possui
sabor, odor e cor neutros”, explica a
especialista em Aplicagio Senior na
KMC, Helma Slierendrecht “quando
vocé combinar nosso cheesemaker com
seu aroma e cor de preferéncia, vocé
pode faser exatamente o queijo andlogo
que deseja. O queijo andlogo feito com
cheesemaker pode ser usado ralado para
coberturas de pisza, fatiado em san-
duiches ou em qualquer outro alimento

preparado, inclusive em pratos prontos
congelados (lasanhas, escondidinhos,
pigsas, etc.)”.

Ja pensou em vender sua mussarela
ja ralada®? Pronta para aplicagdo em
pizzas, coberturas, etc..?

Recomendamos o uso do Cheesemaker
anti-caking no queijo ralado (mussarela
ralada para cobertura de pizza), para
evitar a formagdo de grumos e melhorar a
aparéncia dos pedacos de queijo.

Para os amantes de queijo que nao
podem, ou ndao comem queijo de verda-
de, encontrar um queijo sem leite com
boa textura, derretimento e sabor, tem
sido um desafio. Mas agora, hd uma
boa noticia para esses consumidores, a
KMC desenvolveu o CheeseMaker CF 55.
Com este amido especial, os fabricantes
podem fazer um queijo completamente
livre de produtos lidcteos, com uma
textura e derretibilidade semelhante ao
queijo natural.

Livre de produtos lacteos, o queijo
feito com Cheesemaker CF 55 nio é
apenas uma alternativa para os consu-
midores vegetarianos que niao comem
produtos com ingredientes de origem
animal, mas também, oferece uma al-
ternativa livre de alergénicos a outros
consumidores com dietas restritivas.
A declaragao livre de produtos lacteos
faz deste queijo, uma 6tima op¢ado para
pessoas que sofrem de alergia ao leite
ou intolerancia a lactose. Receitas de
queijo sem lactose ndo contém sais
emulsificantes - reduzindo o nimero
de ingredientes no rétulo do mesmo - €
ainda, podem ser formulados com dleos
vegetais saudaveis.

De acordo com a Organizagio
Mundial de Alergia, o ovo é o nimero
um entre os alergénicos, seguido pelo
leite de vaca, tanto na Europa e os
EUA. Solugoes baseadas em fécula de
batata da KMC tem a vantagem de
serem GMO free, néo alergénicos, sem
gliten, além de possuir os certificados
Halal ou Kosher.

A maioria dos molhos ¢ maioneses
sdo emulsoes de Oleo em dgua com
um emulsificante adicionado afim de
manter as gotas de 6leo em suspensio
na fase aquosa. A gema de ovo, é nor-
malmente utilizada como emulsificante,
mas,existem outras possibilidades e uma
delas, é o amido.

O amido é geralmente hidrofilico,
mas quando modificado por adi¢do de
um grupo lipofilico, este amido ird atuar
como um emulsificante. EmulsiForm é
um amido capaz de formar e estabilizar
os molhos e maioneses, contendo até
80% de oleo.

EmulsiForm ¢ utilizado em doses mui-
to baixas em comparagio a gema de ovo.
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EmulsiForm deve ser usado em dosa-
gens mais baixas que 85-90% de gema de
ovo liquido, as vantagens econdmicas na
substituindo parcial ou total, sio Gbvias.
Além disso, deve-se considerar a redugio
nos custos de armazenagem, uma vez
que o produto da KMC nao necessita de
refrigeracao.

Embora o EmulsiForm possa estabi-
lizar uma emulsio por si s6 e substituir
completamente a gema de ovo, também
pode ser usado em combinagdo com a
gema, em aplicagoes onde esta é neces-
saria, seja por conta da legisla¢do ou,
por outras razoes.
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EmulsiForm funciona igualmente
bem em processos a frio e a quente, em
oposi¢do a gema de ovo liquida, que niao
tolera o aquecimento.

Com a utilizagio da gema do ovo,
ha sempre o risco de salmonela, ou,
de uma reagio alérgica. Este risco é
reduzido a um minimo quando se aplica
uma solugido de amido. Vocé também
poderd obter um produto mais sauda-
vel, pois o teor de colesterol no produto
final serda menor.

EmulsiForm ¢é declarado como amido
modificado, o que a maioria dos molhos
ja contém e, portanto, ndo implica em
novos ingredientes na rotulagem.

Quando o teor em o6leo for inferior
a 80% & necessirio estabilizar a fase de
agua com amido ou outros ingredientes
hidrofilicos. Finn Larsen, especialista
em Aplicagao Senior na KMC, tem tra-
balhado com a questao de estabilizagio
durante muitos anos: “Para molhos
produgidos a frio, wum amido pré-gelati-
nizado deve ser utilizado”. Finn Larsen
explica que existem diferentes métodos
para a pré-gelatinizacio, o melhor méto-
do ¢é aquele onde os granulos de amido
sdo mantidos intactos. Trata-se de um
processo de “spray-cooking” utilizado
pela KMC que torna o amidocapaz de
absorver ¢ ligar a 4gua em maiores niveis
(10%-15%) em comparagdo a outros
métodos de produgdo, o processo de
cocgao rompe os granulos de amido.

Na Figura 3, a diferen¢a de granu-
los de amido sob um microscopio é
mostrado.
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E evidente que 0 amido que teve seus
granulos intactos, ligara mais 4gua que
os fragmentos de amido.
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Os granulos de amido intactos tam-
bém resultam no aumento da estabilida-
de, o que ¢ importante quando o molho
acabado ou a maionese sio misturados
a outros ingredientes, como em molhos
de salada ou no caso de bebidas, que de-
vem ser agitados antes da sua utilizagio.

A temperatura ndo é um problema
quando se utiliza esta linha de amidos
ColdSwell.

A linha de amidos soldveis a frio
proporciona um elevado nivel de vis-
cosidade na fase de frio e estabilidade
a0 calor, assegura a mesma textura e
viscosidade mesmo apés o aquecimento.

Os produtos ColdSwell sdo, portanto,
adequado em produgoes que requerem
temperaturas diferentes, tais como
recheios de tortas de frutas e produtos de
confeitaria. O recheio de fruta pode ser
feita a frio, preenchido e a massa, entéo
cozida. Desta forma, o recheio ira reter
um sabor frutado muito mais intenso do
que quando da utilizagao de um amido
padrio, querequer aquecimento da fruta
antes do enchimento e da cocg¢ao.

Amidos pré-gelatinizados apresen-
tam estabilidade insuficiente ao calor
durante a cocg¢do. Mas os granulos
de amido intactos de ColdSwell e sua
estabilidade térmica, impedem que o
recheio vaze durante o aquecimento -
mesmo depois de ter sido congelado.

Os amidos da linha ColdSwell sio
também resistentes a tratamentos
mecanicos, tais como a mistura ou
bombeamento, o que os torna notéavel
na inddstria alimenticia.

Ao longo dos anos, os fabricantes
de geléias tém utilizado vérios tipos
de agentes de gelificagio e de espes-
samento, tais como a gelatina, amido,
agar-agar, pectina e goma arabica para
conferir propriedades mastigaveis em
seus produtos. Cada um desses agentes
gelificantes oferece propriedades tnicas.

Atualmente, os fabricantes de ge-
léia continuam a procura de agentes
gelificantes alternativos. Existem trés
razoes para isso:

Substituir gelatina

A primeira razao, ¢ satisfazer uma
demanda de varios grupos sociais e étni-
cos, como por exemplo, 0s vegetarianos
e grupos religiosos que solicitam o uso
de ingredientes sustentéveis ou a remo-
¢io de ingredientes de origem animal,
como a gelatina. O desafio consiste em
ser capaz de se obter as propriedades de
textura tradicional utilizando ingredien-
tes novos e alternativos. A fécula de ba-
tata € uma alternativa que proporciona
excelentes propriedades de gelificagiao
combinados com um elevado grau de
transparéncia e de elasticidade.

Flutuagoes de pregos

A segunda razao, é a de reformu-
lar com objetivo de se obter redugio
de custo no produto final. A gama de
gelificantes esta sujeita a flutuacdo de
pregos ano a ano ¢ alguns sio, em geral,
bastante caros. Portanto, a busca é pela
estabilidade de pregos e ingredientes de
baixo custo. Novamente as solugoes de
fécula de batata podem ser utilizadas
na substituigao parcialmente a gelatina
para fins de redugio de custos.

Novas texturas

A terceira razao para a procura de
agentes gelificantes alternativos, ¢ de-
senvolver novas texturas em produtos de
confeitaria. A fécula de batata pode ser
utilizada para proporcionar novas tex-
turas, “elastica”,“quebradi¢a”e “duro
de macio”. Nas instalagcoes da KMC em
Brande, na Dinamarca, foram realizados
investimentos em uma planta piloto
completa. Este novo equipamento ird
permitir que os técnicos de aplicagao
possam brincar com texturas, aplicando

diferentes ingredientes e simulando
assim, a produgdo de uma fabrica de
geléiaem pequena escala.

A gestiao KMC enfatiza a importancia
de fortalecer sua cadeia de valor. Esta
crenca se reflete em seu trabalho didrio.
Do profundo envolvimento na principal
matéria-prima - a batata - trabalhar em
conjunto com os agricultores, que sao,
na verdade, proprietarios, bem como,
fornecedores com a qualidade, segu-
ranca e responsabilidade ambiental,
fundamentais em todo o processo de
recebimento das matérias-primas até
a entrega do produto final ao cliente.

Estreitas relacoes sdo essenciais a
KMC em todas as partes de sua cadeia
de valor, que continua construindo e
melhorando seu conhecimento corpo-
rativo; conscientes de que a otimizagio
continua e especializagao os torna um
parceiro profissional aos seus clientes.
Na Dinamarca, a KMC tém a sua dispo-
si¢do um laboratério de aplicagio, onde
é possivel produzir qualquer tipo de
alimento por simulagdo. Isto significa,
que as oportunidades podem exploradas
mais rapidamente do que seria possivel
em uma instala¢do de produgio de
tamanho normal.

A Metachem, além de parceiro, ¢é
parte importante dessa cadeia de valor,
pois configura-se, o elo de ligag¢ao entre
a especializagéo e o conhecimento da
KMC na Dinamarca, aliado aos desejos,
oportunidades e necessidades do mer-
cado brasileiro.
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