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NOVATECNOLOGIA
PARA A INDUSTRIA
SUPERAR O DESAFIO
DA PRODUCAO DE
BISCOITOS RECHEADOS
BAIXOTEOR DE
GORDURAS SATURADAS
E ZERO GORDURATRANS

Nova solucao garante os mesmos atributos sensoriais do produto, o qual
passa a atender, a0 mesmo tempo, a legislacao sobre gorduras saturadas
e trans e a busca do consumidor por alimentos mais saudaveis.

A Dupont Nutri¢do & Satide apre-
senta uma inovagao importante para
categoria de biscoitos recheados:
uma solugido que permite a produgio
de produtos que podem ser rotulados
como baixo teor de gorduras satu-
radas e gero gordura trans. A nova
solugio ajuda a inddstria a superar o
desafio de manter os mesmos atributos
sensoriais, sem ajustes significativos
no processo de produgdo. Além disso,
permitird que a inddstria atenda a
legislacao vigente em relagio a utili-
zagdo de gorduras saturadas no Brasil
como também ajude o consumidor a
encontrar opgoes de lanches (snacks)
mais saudaveis.

“Essa solugdo é realmente inova-




dora e representa um grande avango
para o setor. Um produto com gero
gordura trans e baixo teor de gordu-
ras saturadas pode melhorar e muito
o perfil nutricional dos biscoitos
recheados, trazendo um novo cendrio
para o mercado. O principal apelo
serd o de ajudar as médes preocupadas
com o lanche dos filhos, afinal sdo as
criangas que mais gostam de consu-
mir esse tipo de alimento”, ressalta a
supervisora de marketing da DuPont
Nutrigdo & Satide, Vanessa Martins
Mendes.

Para se ter uma ideia do impacto
positivo que essa solu¢do pode trazer
para os negdcios, em termos de opor-
tunidade, uma pesquisa encomendada
pela DuPont Nutrigao & Satde condu-
zida pelo Instituto Ipsos, no ano de
2013, no Brasil, mostrou que produtos
panificados doces, entre eles os bis-
coitos recheados, sio consumidos por
41% das criangas brasileiras. O levan-
tamento foi com um niimero reduzido
de pais e cuidadores, de criangas de 2 a
12 anos, o qual apresentou indicativos
interessantes como por exemplo: 25%
dos pais gostariam de ver mais alimen-
tos nutritivos no café da manha e 37%
nos lanches durante o dia “Dos entre-
vistados, 84% indicam que seu filho
consome dois a trés lanches por dia,
0 que representa uma étima oportu-
nidade para snacks mais sauddveis”,
complementa Vanessa.

Dados de mercado, mostram que
a categoria de biscoitos recheados
espera um crescimento importante.
Segundo pesquisa de 2016, da empresa
internacional de pesquisa de mercado
Euromonitor, essa categoria cresceu
8% em valor (délares) nos dltimos
cinco anos e a previsao é que até 2020
essa categoria cres¢a mais 7%.

“Apesar dos dados indicarem o
crescimento do consumo de alimentos
para lanches, sabemos que o consu-
midor passou a apresentar maior
preocupag¢do com a satde, 0 que
nos sugere uma mudanga de hdbito.
Pois, o consumidor deseja encontrar
lanches com menor teor de agricar, mas
também com menos gordura. E isso
que queremos oferecer para os bra-
sileiros, um produto que atenda suas
necessidades”, acrescenta Vanessa.

O langamento da DuPont Nutrigao &
Satide ¢ o resultado de estudos que
envolvem emulsificantes em diferentes
aplicagoes. O grande desafio enfren-
tado pela equipe de desenvolvedores
era diminuir a quantidade de gorduras
saturadas em um biscoito recheado zero
trans, mantendo sua caracteristicas
sensoriais originais.

“Redusir a quantidade de gordura
em biscoitos exige alternativas para
que se mantenham suas caracteristi-
cas sensoriais. Para se conseguir um
biscoito recheado baixo em saturados,
foi necessdrio redugir a gordura da
casquinha, bem como alterar a fonte de
material graxo, 0 que aumentou ain-
da mais o desafio”, explica Christian
Mansur, especialista em Panificag¢ao, da
DuPont Nutrig¢io & Sadde.

André Bannwart, gerente téenico de
Oleos e Gorduras da DuPont Nutri¢io
& Satide, um dos responsaveis pelo
desenvolvimento da solugio, conta que,
dentro desse contexto, para a indistria
diminuir também o teor de gorduras
saturadas em biscoitos recheados, ¢é
um processo muito mais complexo,
que poderia impactar diretamente
aos atributos sensoriais do produto
como crocancia, textura, estabilidade
e sabor além do processamento. “Por
880, focamos nosso trabalho em duas
etapas distintas: na diminui¢do da
quantidade de gorduras totais e no tipo
de dleo adicionado na casca do biscoito
e depois em ajustes na gordura utili-
sada para a fabricagdo do recheio.
Assim, conseguimos chegar num
resultado de sucesso, que
permite que a industria
de fato rotule seus
biscoitos rechea-
dos como baixo
teor de gordu-
ras saturadas
e gero gordura
trans de acor-
do com as nor-
mas vigentes”,
revela. Ele ainda
ressalta que o resultado
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final atende em 100% seus atributos
sensoriais como crocancia, textura e
sabor.

A presencga de gordura nos alimen-
tos industrializados é um tema que
estd em pauta hd muito tempo. Isso
por conta do papel que a gordura teve
na alimentag¢dao do homem ao longo de
sua histdria.

De acordo com dados do Ministério
da Satide (2008), foi gragas a alta con-
centragao de calorias por grama, facil-
mente armazenadas no organismo, que
os seres humanos evoluiram. Foi a prefe-
réncia por alimentos ricos em gorduras
que garantiu sua sobrevivéncia, princi-
palmente nos periodos de migrag¢do ou
escassez. Afinal, a gordura presente em
quase todos os alimentos ¢ fundamental
para a produgao de energia, a absor¢io
de vitaminas lipossolaveis, como as
vitaminas A, D, E ¢ K e também para
a produgdo de hormoénios e formagao
das membranas de todas as células do
corpo, incluindo os neurdnios.

Porém, ao longo da histoéria da evolu-
¢40 humana e industrial, a gordura pas-
sou a assumir um papel negativo para a
satide. Por volta dos anos 20, quando a
indastria alimenticia, em busca de mais
funcionalidade, melhorias tecnolégicas,
maior validade dos alimentos na prate-
leira (postergar oxidagao) e novas textu-
ras, caminhou para a hidrogenacgio das
gorduras.
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Estas novas gorduras contribuem
muito para uma melhor textura e
crocincia de produtos como biscoitos,
sorvetes cremosos, tortas, folhados e
alguns paes.

Mas, as gorduras parcialmente
hidrogenadas, sio ricas em gorduras
trans. A partir dos anos 90 comegaram
a surgir preocupagoes com relagdo ao
consumo desse tipo de gordura e seus
efeitos para a satde. Os resultados dos
primeiros estudos encontraram uma as-
sociagdo entre o consumo das gorduras
trans e o aumento de problemas graves
de satide como as doengas cardiol6gi-
cas e 0 aumento da obesidade no mun-
do. Foi nesse momento que esse tipo de
gordura, a mesma que garantia textura,
crocincia e sabor aos produtos, passou
a ser considerara maléfica para a saide,
tornando-se a grande “vila”.

Em 2008, a Organizagao Mundial
de Satide (OMS) passou a recomen-
dar que o consumo das gorduras do
tipo trans nao devia ultrapassar 1%
do valor energético total (2¢ por dia
considerando uma dieta de 2000 kcal).

Teve inicio entao a fase de produtos
“zero trans”, o que foi uma grande
oportunidade para a indistria alimen-
ticia. Se a indastria lancasse opgoes
zero trans, eles imediatamente seriam
associados a um beneficio para saide,
ganhando boa parte do mercado. Po-
rém, o que poucos sabem é que, no caso
dos biscoitos recheados, para atingir
essa caracteristicas, a indtstria acabou
aumentando os indices de gorduras sa-

turadas, também prejudiciais a satde.

No mesmo ano de 2008, a recomen-
dagdo da OMS foi de que o consumo
das gorduras saturadas nao devia
ultrapassar 10% do valor energético
total (20g por dia considerando uma
dieta de 2000 kcal).

Estudo de 2009 realizado em 16
paises, com 6.400 consumidores de
18 a 70 anos, demonstrou que a maior
parte das pessoas ouvidas apresenta in-
formagdes incorretas ou insuficientes
a respeito das gorduras e seu papel na
saide. Se revelou que 72% associaram
as gorduras saturadas com desfechos
ruins para a satide. Ou seja, o desafio
para a categoria de biscoitos rechea-
dos em diminuir gordura se manteve.

De acordo com dados do IBGE
de 2010, o cendrio atual do Brasil é
preocupante, pois o consumo de gor-
duras trans e saturadas estd muito
acima do recomendado. E o mercado
de biscoitos mundial praticamente
ndo respondeu a esse problema. “Isso
porque hd uma dificuldade técnica
em remover a gordura saturada dos
biscoitos recheados mantendo as
caracteristicas do mesmo. Em uma
pesquisa por produtos, encontramos
apenas duas opgoes que atendiam a
essas caracteristicas. Por isso, acre-
ditamos muito na nossa solugdo, que
é inédita”, revela Vanessa ao lembrar
que o langamento ¢é direcionado tanto
para o fabricante de gordura quanto
para a industria de biscoitos, ¢ que nio
sd0 necessarios ajustes significativos
de processo.

SOBRE A DUPONT
NUTRICAO & SAUDE

A DuPont Nutri¢do & Satide combina
profundo conhecimento em alimentos e
nutrigao com investimento em pesquisa
e ciéncia com o objetivo de entregar um
valor inigualavel as indistrias de alimen-
tos, bebidas e suplementos alimentares.
Desenvolve solu¢oes inovadoras, basea-
das no profundo conhecimento dos
consumidores, e em um amplo portfélio
de produtos para ajudar seus clientes a
transformar os desafios em oportunida-
des de negdcios.

SOBRE A DUPONT

Desde 1802, a DuPont traz ao mundo
o melhor da ciéncia em forma de produ-
tos, materiais e servigos inovadores. A
companbhia acredita que por meio da co-
laboragio com clientes, governos, ONGs
¢ lideres de opinido é possivel encontrar
solugoes para os desafios globais, pro-
vendo alimentos saudaveis e suficientes
para a populagdo mundial, reduzindo a
dependéncia de combustiveis fosseis e
protegendo a vida e o meio ambiente.

DuPont Nutri¢io & Satide
Tel.: 0800 171715
www,food.dupont.com
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