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diminuição na frequência de operação 
de limpeza, reduzindo assim os custos 
e aumentando a produtividade na fa-
bricação de Leite, Creme e Bebidas. 
A adição de polifosfatos evita a pre-
cipitação do cálcio livre no momento 
do aquecimento, auxiliando também, 
a estabilidade do produto, evitando a 
formação de sinérese.

Vários pontos devem ser observados 
na escolha de um bom estabilizante 
para fabricação dos produtos proces-
sados termicamente. Para isto é im-
portante conhecer: “Estabilizantes são 
moléculas de alto peso molecular, mo-
léculas hidrofílicas gigantes, capazes de 
controlar a água de um certo produto 
devido a sua facilidade de hidratação”. 

As funções dos estabilizantes são 
as seguintes:
• Aumentam a viscosidade.
• Conferem corpo ao produto.
• Estabilização - Evitam sinérese e ou 

separação de fases, decantação de 
cacau e outros sólidos, através da 
formação de uma rede microscópica 
que aprisiona estas partículas.

• Agentes “protetores da proteína”, 
para produtos que passam por tra-
tamento térmico.

• Formadores de géis.
• Sustentadores de aeração.

Portanto, são substâncias que 
pretendem favorecer e manter as ca-
racterísticas físicas de emulsões e sus-
pensões, gerando produtos de melhor 
qualidade.

Ressaltamos que os estabilizantes, 
em razão de terem alta capacidade de 
hidratação, exigem certos cuidados 
ao serem adicionados. O ideal é que 
se faça de forma lenta, sob agitação 
constante (via triblender, liquidificador 
industrial, ou outro dispositivo em 
linha). Se possível, no caso de bebidas 
adicionadas de açúcar, recomenda-se 
uma pré-mistura com este e adicione 
cada parte desta em 5 partes da mistura 
leite-soro ou leite, se possível. A certe-
za de uma boa dispersão do produto 
garantirá a eficiência do estabilizante, 
de forma que os resultados no produto 
final sejam facilmente observados.

A homogeneização utilizada no 
processo, tem por finalidade:
• Melhorar (aumentar) a consistência 

e viscosidade.
• Aumentar a estabilidade, evitando 

separação de soro.
• Evitar a separação de gordura e au-

mentar a digestibilidade da proteína.

No início, as indústrias utilizavam 
somente leite como matéria prima. 
Mas, com a necessidade de se utilizar 
o soro, até então um subproduto da 
fabricação do queijo, este ingrediente 
passou a ser incorporado, principal-
mente na bebida láctea. 

O soro a ser processado deve ser 
clarificado, pasteurizado (para inativa-
ção, também de coagulantes, e outras 
enzimas possivelmente presentes) e 
estocado até o momento da utilização.

Deve-se observar se o mesmo resiste 
ao aquecimento através de um teste 
simples de cocção ou prova do álcool 
(força alcoólica devidamente avaliado 
para processo a ser adotado). Não é 
interessante utilizar o soro oriundo 
da lavagem do queijo por ter um ESD 
muito baixo. Se for necessário utilizar, 
este deverá ter seu teor de sólidos cor-
rigido com soro em pó ou concentrado. 
A quantidade de soro a ser adicionada 
vai depender do produto que se deseja 
produzir, bem como a qualidade do 
estabilizante/espessante utilizada para 
que não haja separação de fases.

Sabemos que para se produzir uma 
bebida láctea de qualidade a escolha 
da matéria prima é muito importante. 
Lembrando aqui, também que deve-se 
escolher um açúcar de boa qualidade, 
sem a presença de sujidades. 

Entretanto, ainda encontramos 
alguns fabricantes com uma série de 
problemas tecnológicos, tais como se-
paração de fases, decantação de cacau, 
gelificação (coagulação doce), forma-
ção de “pedras de leite” no sistema, 
problemas com viscosidade e palata-
bilidade, oscilação nos valores de pH e 
acidez durante shelf life, instabilidade 
proteica, entre outros. 

A adição de estabilizantes adequa-
dos visa a eliminação ou redução destes 
problemas, mas se o processo não for 
controlado somente estes ingredientes 
não serão capazes de resolver todos 
estes problemas.

Muitos são os fatores que afetam 
ou contribuem na qualidade da bebida 

láctea e creme UHT. Uma correta se-
leção dos ingredientes é um fator de 
extrema importância para o sucesso 
de um produto, mas não podemos 
esquecer também que o processo é de 
extrema importância.

A Doremus possui um amplo portfó-
lio de Aromas e Ingredientes para 
ajudar os seus clientes a desenvolver 
bebidas exclusivas: sistemas estabili-
zantes, soluções de sabor e coloração. 
Nossa linha de Aromas é composta 
por produtos nas versões pó e líqui-
das, idênticos ao natural, artificiais, 
extratos e óleos essenciais. Desenvol-
vidos de forma balanceada a serem 
termorresistentes.

Bem como, oferece uma linha com-
pleta de Nutrientes para o mercado de 
alimentação esportiva e produtos fun-
cionais, que adotam claim de rico e fon-
tes de vitaminas e minerais. Atentos às 
tendências, conseguimos identificar as 
principais demandas dos consumidores 
e oportunidades, propondo produtos 
que se diferenciam no mercado, com 
funcionalidade, sabor e melhor custo, 
de forma estudada para suportar trata-
mentos térmicos necessários.

A Doremus entende seu papel na 
indústria e busca constante inovação 
para colaborar com o abastecimento 
de seus clientes, assim como o estudo 
e desenvolvimento de novas tecnolo-
gias para o mercado de laticínios. 

Doremus Alimentos Ltda.
Tel.: (11) 2436-3333 

doremus.com.br

PROZYN EXPANDE 
PORTFÓLIO DE LACTASES 

ESPECIALMENTE 
DESENHADAS PARA 

TODAS AS APLICAÇÕES 
DE MERCADO

Diante de um mercado que ainda está amadurecendo no Brasil, a indústria está se 
adequando às novas regras Zero Lactose, além de buscar insumos de alta tecnologia e 
qualidade. Para atender às demandas deste mercado com alto valor agregado, a Prozyn 

expande seu portfólio.
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NOVA REGULAMENTAÇÃO 
PARA PRODUTOS QUE 
CONTÉM OU NÃO LACTOSE

Em 09 de Fevereiro de 2017, foram 
publicadas as regras para rotulagem de 
produtos com e sem lactose. A ANVISA 
(Agência Nacional de Vigilância Sani-
tária) regulamentou estas regras em 
duas novas RDC`s.

• A RDC 135/2017 regulamenta os 
alimentos para dietas com restrição 
de lactose e outros alimentos para 
fins especiais. 

• A RDC 136/2017 regulamenta as 
definições de como as informações 
sobre lactose devem ser aplicadas 
nos rótulos, independente do tipo 
de alimento.

Para saber quais alimentos se 
enquadram em uma das RDCs, as 
novas regras definem três tipos de ro-
tulagem para os produtos, sendo: 

• Sem lactose
• Baixo teor
• Contém lactose

Os limites foram baseados em 
referências técnicas de países como 
Alemanha e Hungria, onde o limite de 
100mg por 100g/100ml do alimento 
é um nível considerado seguro para 
pessoas com intolerância à lactose.

Também poderão ser utilizadas nas 
embalagens as expressões “baixo teor 
de lactose” ou “baixo em lactose” 
para casos em que a quantidade de 
lactose estiver entre 100mg e 1g por 
100g/100 ml do alimento pronto para 
consumo, ficando a seguinte regra:

• Abaixo de 100mg por 100g/100ml, 
poderão ser utilizadas as expressões: 
ZERO LACTOSE, ISENTO DE LACTO-
SE, 0% LACTOSE, SEM LACTO SE ou 
NÃO CONTÉM LACTOSE. 

• De 100mg a 1g por 100g/100ml, 
poderão ser utilizadas as expres-
sões: BAIXO TEOR DE LACTOSE ou 
BAIXO EM LACTOSE (0,1% - 1%).

• Igual ou acima de 100mg por 
100g/100ml, deverá ser utilizada a 
expressão: CONTÉM LACTOSE.

PRAZO PARA ADEQUAÇÃO DOS RÓTULOS

As RDCs fixam o prazo de 24 meses contados da data de sua publicação para 
que todos os rótulos que se enquadrem nas regras contenham a informação. Esta 
medida visa com que as indústrias possam esgotar seus estoques atuais de produto 
e embalagens.

Essa RDC passou por uma grande discussão entre a sociedade, indústria e 
associações de classes, o que a tornou muito bem formulada, indo na direção do 
que a sociedade consumidora vem buscando. 

Foi realizado um levantamento das referências científicas e regulatórias sobre 
o assunto, com o objetivo de verificar:
• A quantidade de lactose que pode ser ingerida de forma segura, por intolerantes 

à lactose e por portadores de galactosemia.
• As regras adotadas para rotulagem em outros países.
• Metodologias analíticas disponíveis para detecção e quantificação da lactose.

Segundo a European Food Safety Authority (EFSA), não é possível estabelecer 
um limite único tolerável de lactose para todos os indivíduos com intolerância à 
lactose devido à ampla variação interindividual. Embora o aparecimento dos sinto-
mas tenha sido descrito após a ingestão de quantidades inferiores a 06 gramas (g) 
de lactose em alguns indivíduos, a maioria das pessoas nesta situação tolera doses 
agudas de até 12 g de lactose, sendo que doses maiores podem ser ingeridas sem 
o aparecimento dos sintomas se distribuídas ao longo do dia e, portanto, os limites 
são diferentes para muitos países, como mostrado na tabela abaixo.

TABELA 1 - RESUMO DAS ABORDAGENS ADOTADAS POR ALGUNS PAÍSES PARA 
REGULAMENTAÇÃO DE DECLARAÇÕES RELACIONADAS À LACTOSE

REFERÊNCIA ABORDAGEM REGULATÓRIA ISENTO DE 
LACTOSE

BAIXO EM 
LACTOSE

REDUZIDO EM 
LACTOSE

Alemanha Não identifi cado 100mg / 
100g ‒ ‒

Austrália Legislação sobre alegações
Sem 
lactose 
detectável

≤ 2g / 100g ‒

Canadá Recomendação sobre alegações
Sem 
lactose 
detectável

‒
Redução de 
25% no teor de 
lactose

Chile Legislação sobre alegações 0,5g / 
porção ‒ ‒

Codex 
Alimentarius

Recomendações para declaração da 
presença de lactose.
Sem recomendações sobre alimentos 
isentos, com baixo teor ou reduzidos 
em lactose.

‒ ‒ ‒

Dinamarca Recomendações sobre alimentos 
para fi ns especiais 10mg / 100g 1g / 100g ‒

Eslovênia Não identifi cado 100mg / 
100g ‒ ‒

Estados Unidos Legislação para a proteína do soro do 
leite reduzida em lactose. ‒ ‒ ‒

LINHA LACTOMAX 

A Prozyn, com seu DNA inovador, desenvolveu a Linha LactoMax: uma tecnologia que permite a produção de leite UHT, 
leite em pó, queijos e iogurtes ZERO LACTOSE, através da utilização de lactases de última geração. Essas preparações enzi-
máticas purificadas permitem a obtenção de produtos lácteos de alta qualidade sem alteração de sabor, modificação do perfil 
de açúcares e escurecimento ao longo do shelf life.

LINHA LACTOMAX: LINHA COMPLETA DE LACTASES DESENVOLVIDAS PARA DIFERENTES PRODUTOS E PROCESSOS

PRODUTO APLICAÇÃO BENEFÍCIOS

LACTOMAX 
SUPER Lactase purifi cada concentrada Produção de produtos lácteos baixa e/ou zero lactose 

Concentrado - dose menor 
Purifi cada não afeta a cor e sabor de 
leites e derivados 

LACTOMAX 
FLOW Lactase ultrafi ltrada 

Desenvolvida para aplicação em equipamentos que 
realizam fi ltração microbiológica da lactase e realizam 
a dosagem pós-tratamento térmico  

Aumento da vida útil dos fi ltros 
Maior tempo de processo entre paradas 
Redução do custo de cipagem da linha 

LACTOMAX 
FLEX Y

Lactase super purifi cada (livre 
de atividades secundárias) que 
atua em pH neutro-acido  

Ideal para iogurtes e bebidas lácteas fermentadas 
Produto exclusivo 
Permite redução de dose
Promove estabilidade sensorial 

LACTOMAX 
PURE 200 Lactase purifi cada estéril Desenhada para sistema de dosagem estéril 

pós-tratamento térmico 
Maior tempo de processo 
Não requer sistema de fi ltro estéril 

PROZYN 
LACTASE Lactase purifi cada Produção de produtos lácteos baixa e/ou zero lactose Purifi cada, não afeta a  cor e sabor de 

leites e derivados

LACTOMAX IF Lactase livre de invertase Produtos lácteos adoçados; tais como achocolatados, 
leite condensado etc. 

Estabilidade sensorial 
A sacarose da formulação não é 
invertida, portanto o dulçor e corpo dos 
produtos são mantidos

LACTOMAX 200 Lactase para doces Aplicado em doce de leite e assemelhados 
Evita a cristalização 
Textura cremosa sem arenosidade 
Maior shelf life e qualidade

A Prozyn hoje atende seus clientes 
não só com uma linha de enzimas es-
pecializada e completa, mas também 
com a assistência técnica na aplicação, 
além de toda validação e otimização 
do processo via análise do grau de 
hidrólise. A Prozyn conta com equipes 
de P&D especialmente treinadas para o 
desenvolvimento de qualquer aplicação, 
bem como validações importantes para 
o cliente.

Pensando sempre no melhor atendi-
mento aos clientes, a Prozyn adquiriu 
um HPLC altamente eficaz para análise 
dos açúcares do leite e que ajuda os 
clientes a validarem seus processos e 
produtos finais para seguirem a legis-
lação atual. 

HOJE, A PROZYN TRABALHA PARA LEVAR ESTA TECNOLOGIA E 
SERVIÇOS PARA TODOS OS PRODUTOS, COMO:

• Iogurtes.
• Queijos.
• Sorvetes.
• Bebidas lácteas fermentadas.
• Bebidas lácteas aromatizadas.
• Bebidas lácteas com alto teor de proteína.
• Soro de leite.
• Leite em pó.
• Cremes.
• Leite condensado.
• Produtos de panificação zero lactose.
• Produtos com maior dulçor com menos açúcar adicionado.
• Produtos lácteos com necessidade da manutenção do perfil de açúcares 

adicionados.
• E outros.
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NOVA REGULAMENTAÇÃO 
PARA PRODUTOS QUE 
CONTÉM OU NÃO LACTOSE

Em 09 de Fevereiro de 2017, foram 
publicadas as regras para rotulagem de 
produtos com e sem lactose. A ANVISA 
(Agência Nacional de Vigilância Sani-
tária) regulamentou estas regras em 
duas novas RDC`s.

• A RDC 135/2017 regulamenta os 
alimentos para dietas com restrição 
de lactose e outros alimentos para 
fins especiais. 

• A RDC 136/2017 regulamenta as 
definições de como as informações 
sobre lactose devem ser aplicadas 
nos rótulos, independente do tipo 
de alimento.

Para saber quais alimentos se 
enquadram em uma das RDCs, as 
novas regras definem três tipos de ro-
tulagem para os produtos, sendo: 

• Sem lactose
• Baixo teor
• Contém lactose

Os limites foram baseados em 
referências técnicas de países como 
Alemanha e Hungria, onde o limite de 
100mg por 100g/100ml do alimento 
é um nível considerado seguro para 
pessoas com intolerância à lactose.

Também poderão ser utilizadas nas 
embalagens as expressões “baixo teor 
de lactose” ou “baixo em lactose” 
para casos em que a quantidade de 
lactose estiver entre 100mg e 1g por 
100g/100 ml do alimento pronto para 
consumo, ficando a seguinte regra:

• Abaixo de 100mg por 100g/100ml, 
poderão ser utilizadas as expressões: 
ZERO LACTOSE, ISENTO DE LACTO-
SE, 0% LACTOSE, SEM LACTO SE ou 
NÃO CONTÉM LACTOSE. 

• De 100mg a 1g por 100g/100ml, 
poderão ser utilizadas as expres-
sões: BAIXO TEOR DE LACTOSE ou 
BAIXO EM LACTOSE (0,1% - 1%).

• Igual ou acima de 100mg por 
100g/100ml, deverá ser utilizada a 
expressão: CONTÉM LACTOSE.

PRAZO PARA ADEQUAÇÃO DOS RÓTULOS

As RDCs fixam o prazo de 24 meses contados da data de sua publicação para 
que todos os rótulos que se enquadrem nas regras contenham a informação. Esta 
medida visa com que as indústrias possam esgotar seus estoques atuais de produto 
e embalagens.

Essa RDC passou por uma grande discussão entre a sociedade, indústria e 
associações de classes, o que a tornou muito bem formulada, indo na direção do 
que a sociedade consumidora vem buscando. 

Foi realizado um levantamento das referências científicas e regulatórias sobre 
o assunto, com o objetivo de verificar:
• A quantidade de lactose que pode ser ingerida de forma segura, por intolerantes 

à lactose e por portadores de galactosemia.
• As regras adotadas para rotulagem em outros países.
• Metodologias analíticas disponíveis para detecção e quantificação da lactose.

Segundo a European Food Safety Authority (EFSA), não é possível estabelecer 
um limite único tolerável de lactose para todos os indivíduos com intolerância à 
lactose devido à ampla variação interindividual. Embora o aparecimento dos sinto-
mas tenha sido descrito após a ingestão de quantidades inferiores a 06 gramas (g) 
de lactose em alguns indivíduos, a maioria das pessoas nesta situação tolera doses 
agudas de até 12 g de lactose, sendo que doses maiores podem ser ingeridas sem 
o aparecimento dos sintomas se distribuídas ao longo do dia e, portanto, os limites 
são diferentes para muitos países, como mostrado na tabela abaixo.

TABELA 1 - RESUMO DAS ABORDAGENS ADOTADAS POR ALGUNS PAÍSES PARA 
REGULAMENTAÇÃO DE DECLARAÇÕES RELACIONADAS À LACTOSE

REFERÊNCIA ABORDAGEM REGULATÓRIA ISENTO DE 
LACTOSE

BAIXO EM 
LACTOSE

REDUZIDO EM 
LACTOSE

Alemanha Não identifi cado 100mg / 
100g ‒ ‒

Austrália Legislação sobre alegações
Sem 
lactose 
detectável

≤ 2g / 100g ‒

Canadá Recomendação sobre alegações
Sem 
lactose 
detectável

‒
Redução de 
25% no teor de 
lactose

Chile Legislação sobre alegações 0,5g / 
porção ‒ ‒

Codex 
Alimentarius

Recomendações para declaração da 
presença de lactose.
Sem recomendações sobre alimentos 
isentos, com baixo teor ou reduzidos 
em lactose.

‒ ‒ ‒

Dinamarca Recomendações sobre alimentos 
para fi ns especiais 10mg / 100g 1g / 100g ‒

Eslovênia Não identifi cado 100mg / 
100g ‒ ‒

Estados Unidos Legislação para a proteína do soro do 
leite reduzida em lactose. ‒ ‒ ‒

LINHA LACTOMAX 

A Prozyn, com seu DNA inovador, desenvolveu a Linha LactoMax: uma tecnologia que permite a produção de leite UHT, 
leite em pó, queijos e iogurtes ZERO LACTOSE, através da utilização de lactases de última geração. Essas preparações enzi-
máticas purificadas permitem a obtenção de produtos lácteos de alta qualidade sem alteração de sabor, modificação do perfil 
de açúcares e escurecimento ao longo do shelf life.

LINHA LACTOMAX: LINHA COMPLETA DE LACTASES DESENVOLVIDAS PARA DIFERENTES PRODUTOS E PROCESSOS

PRODUTO APLICAÇÃO BENEFÍCIOS

LACTOMAX 
SUPER Lactase purifi cada concentrada Produção de produtos lácteos baixa e/ou zero lactose 

Concentrado - dose menor 
Purifi cada não afeta a cor e sabor de 
leites e derivados 

LACTOMAX 
FLOW Lactase ultrafi ltrada 

Desenvolvida para aplicação em equipamentos que 
realizam fi ltração microbiológica da lactase e realizam 
a dosagem pós-tratamento térmico  

Aumento da vida útil dos fi ltros 
Maior tempo de processo entre paradas 
Redução do custo de cipagem da linha 

LACTOMAX 
FLEX Y

Lactase super purifi cada (livre 
de atividades secundárias) que 
atua em pH neutro-acido  

Ideal para iogurtes e bebidas lácteas fermentadas 
Produto exclusivo 
Permite redução de dose
Promove estabilidade sensorial 

LACTOMAX 
PURE 200 Lactase purifi cada estéril Desenhada para sistema de dosagem estéril 

pós-tratamento térmico 
Maior tempo de processo 
Não requer sistema de fi ltro estéril 

PROZYN 
LACTASE Lactase purifi cada Produção de produtos lácteos baixa e/ou zero lactose Purifi cada, não afeta a  cor e sabor de 

leites e derivados

LACTOMAX IF Lactase livre de invertase Produtos lácteos adoçados; tais como achocolatados, 
leite condensado etc. 

Estabilidade sensorial 
A sacarose da formulação não é 
invertida, portanto o dulçor e corpo dos 
produtos são mantidos

LACTOMAX 200 Lactase para doces Aplicado em doce de leite e assemelhados 
Evita a cristalização 
Textura cremosa sem arenosidade 
Maior shelf life e qualidade

A Prozyn hoje atende seus clientes 
não só com uma linha de enzimas es-
pecializada e completa, mas também 
com a assistência técnica na aplicação, 
além de toda validação e otimização 
do processo via análise do grau de 
hidrólise. A Prozyn conta com equipes 
de P&D especialmente treinadas para o 
desenvolvimento de qualquer aplicação, 
bem como validações importantes para 
o cliente.

Pensando sempre no melhor atendi-
mento aos clientes, a Prozyn adquiriu 
um HPLC altamente eficaz para análise 
dos açúcares do leite e que ajuda os 
clientes a validarem seus processos e 
produtos finais para seguirem a legis-
lação atual. 

HOJE, A PROZYN TRABALHA PARA LEVAR ESTA TECNOLOGIA E 
SERVIÇOS PARA TODOS OS PRODUTOS, COMO:

• Iogurtes.
• Queijos.
• Sorvetes.
• Bebidas lácteas fermentadas.
• Bebidas lácteas aromatizadas.
• Bebidas lácteas com alto teor de proteína.
• Soro de leite.
• Leite em pó.
• Cremes.
• Leite condensado.
• Produtos de panificação zero lactose.
• Produtos com maior dulçor com menos açúcar adicionado.
• Produtos lácteos com necessidade da manutenção do perfil de açúcares 

adicionados.
• E outros.
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MERCADO DE 
PRODUTOS 
ZERO LACTOSE E 
OPORTUNIDADES

O mercado de produtos Zero Lacto-
se continua promissor, atingindo cada 
vez mais os lares brasileiros.

Entre julho de 2015 e junho de 
2016 o consumo de leite UHT Zero 
Lactose cresceu 8pp em penetração, 
atingindo 13% dos lares brasileiros 
(Dados Kantar Wordpanel).

O Leite Zero Lactose mereceu des-
taque em 2016, atraindo lares, maior 
volume médio e frequência de compra 
em todo Brasil.

Em 2016, os maiores números de 
lançamentos com o posicionamento 
baixo/ teor reduzido/sem lactose, fo-
ram nas categorias de iogurte líquido e 
leite fermentado (Dados Mintel).

Dados Mintel - Lançamentos 
(clain- baixo/ teor reduzido/sem lactose)

No mesmo ano, lançamentos de 
queijos e bebidas especiais zero lactose 
também apresentaram um cresci-
mento. Uma tendência para 2017 é 
que provavelmente veremos produtos 
que contêm leite e derivados usando 
o rótulo de zero lactose, como em 
produtos de panificação, sobremesas, 
sopas, entre outros. 

A Prozyn está sempre atenta às 
demandas deste mercado, investindo 
em inovação e tecnologia.

Além do maior portfólio de lactases 
para diferentes aplicações e processos, 
a Prozyn é reconhecidamente a empre-
sa com a maior expertise em aplicação 
de Zero Lactose.

Pensou zero lactose, pensou 
Prozyn!

SOBRE A PROZYN
A Prozyn é uma das principais fornecedoras de ingredientes biológicos do país. 

Possui soluções sob medida para as necessidades mais específicas dos clientes, 
sempre baseada na inovação, tecnologia e melhoria da qualidade de vida.

Oferece uma linha completa de ingredientes para redução de custo, otimização 
do processo e melhoria da qualidade do seu produto.

Prozyn Indústria e Comércio Ltda.
Tel.: (11) 3732-0000 

prozyn.com.br

TECNOLOGIA 
PARA REDUÇÃO DE 

SÓDIO EM QUEIJOS E 
DERIVADOS LÁCTEOS

O consumidor, com rotinas cada vez 
mais atarefadas, busca nos alimentos on- 
the-go, o suprimento diário que o corpo 
necessita. Muito mais informados sobre 
os benefícios e malefícios de cada ingre-
diente, exige alimentos mais saudáveis, 
com reduções de sódio, açúcar, lactose 
free, glúten free e adição de colágeno. 
Além do mais, a população, preocupada 
com a saúde em sua totalidade, seja a 
óssea, cardiovascular, articulações ou 
cognitiva, está atenta às informações 
contidas nos rótulos, diminuindo as 
chances de consumo do produto que 
promete e não cumpre. A indústria já 
percebeu a necessidade e/ou oportuni-
dade dessa preocupação da população e 
tem procurado adequar-se às tendências, 
oferecendo produtos de rápido preparo 
e com maior atenção aos nutrientes. 

Segunda a Mintel, “um em cada 
três consumidores brasileiros concorda 
que é difícil evitar comer produtos com 
muito sal”, dado que comprova o alto 
índice de hipertensão no país (com 17 
milhões de pessoas que sofrem de pres-
são alta, segundo a Sociedade Brasileira 
de Hipertensos). Esse fator levou os 
órgãos governamentais acordarem com 
a indústria alimentícia a redução 
de sódio em alguns pro-
dutos industrializados.  

A saúde cardio-
vascular é tema de 
interesse global, uma 
vez que as agências 
governamentais de saúde 
destacam a redução de 
sódio como um meio 
para reduzir o risco de 

hipertensão arterial, ataque cardíaco e 
derrame. Nos produtos lácteos existem 
três fontes primárias de sódio: 1) clo-
reto de sódio (NaCl); 2) sais funcionais 
incluindo fosfatos; e 3) o próprio leite. 
O cloreto de sódio tem muitas funções 
em produtos alimentares, incluindo o 
sabor, a inibição microbiana, através de 
contribuição de força iônica e interação 
funcional com outros componentes 
do alimento - especificamente com a 
proteína encontrada no produto lácteo. 
Devido a estas várias funções-chave, é 
um desafio reduzir o cloreto de sódio 
sozinho para atingir os níveis de sódio 
desejados. Também não é possível re-
duzir o nível natural de sódio no leite. 

Tendo isso como base, dentre to-
das as tecnologias para contribuir na 
redução de sódio nos produtos lácteos, 
a mais diferenciada é um ingrediente 

patenteado chamado Nu-Tek Salt. Este 
ingrediente atua na substituição direta 
do sal adicionado (cloreto de sódio), 
proporcionando reduções de até 50%. 
Reduções maiores que 50% de sal tam-
bém são possíveis e diversos estudos são 
feitos nesse sentido.

 O Nu-Tek Salt, consiste num ingre-
diente à base de cloreto de potássio, 
em que se utiliza uma tecnologia pa-
tenteada para se obter um cristal único 
e diferenciado, que mantém o sabor e 
principalmente a funcionalidade do sal, 
proporcionando resultados consistentes 
para os fabricantes de queijos. 

Em termos regulatórios, é declarado 
como cloreto de potássio, um ingredien-
te amplamente utilizado pela indústria 
de alimentos há décadas.

De acordo com Don Mower, COO da 
Nu-Tek, empresa produtora do Nu-Tek 
Salt,  essa tecnologia reduz significa-
tivamente o sabor amargo e metálico 
tradicionalmente associado ao cloreto 
de potássio  sendo que  os fabricantes de 
queijos não precisam utilizar sistemas 
de aromas ou mascaradores de sabor 
para encobrir esse sabor indesejável. 

Com características muito simila-
res ao sal regular, o Nu-Tek Salt facilita 

a remoção do soro e produção 
controlada de ácidos. É 

utilizado na substitui-
ção de 1:1 com o sal, 
possibilitando reduções 
de até 35% do sódio em 
alguns queijos e deriva-
dos, sem a necessidade de 
alterações no processo de 
fabricação.


