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Alibra - Soluções em 
aditivos para bebidas lácteas

O termo “bebidas lácteas” tem um 
sentido amplo e pode englobar uma 
série de produtos fabricados com leite 
e soro (THAMER & PENNA, 2006). Tan-
to bebidas lácteas fermentadas ou não 
fermentadas, são produtos lácteos com 
ótima aceitação e uma das principais 
opções para o aproveitamento do soro 
de leite nas indústrias de alimentos. 

Em termos de volume, o soro de 
leite representa de 85-90% do total de 
leite utilizado na fabricação de queijos, 
retendo ao redor de 55% dos nutrien-
tes do leite (ALMEIDA et al., 2001). 
Sua utilização não esta relacionada 
somente a questões ambientais, mas 
também ao aproveitamento do seu 
valor nutricional, funcional e redução 

de custos nas formulações.
Além dos benefícios 

nutricionais e funcionais, 
o uso 

do soro de leite oferece uma boa rela-
ção de custo/beneficio. A legislação 
brasileira exige que a base láctea para 
este segmento de alimentos repre-
sente 51% (massa/massa) do total 
de ingredientes lácteos e não lácteos 
do produto (BRASIL, 2005). Segundo 
Tagliar (2011), em bebidas lácteas, os 
ingredientes podem ser classificados 
em obrigatórios ou opcionais. Os obri-
gatórios são aqueles que compõem a 
base láctea, ou seja, leite e soro, e os 
opcionais são aromas, estabilizantes, 
polpa de frutas, dentre outros. 

Devido à adição de soro e a con-
sequente diluição do teor de proteínas 
do leite, as bebidas lácteas podem 
apresentar algumas características 
indesejáveis para o consumidor. Den-
tre essas características pode-se citar 
a baixa viscosidade, que resulta em 
sinérese (separação de soro) já após 
uma semana de fabricação (TAMIME & 
ROBINSON, 1999). A separação de fa-

ses é espontânea e ocorre 
devido à fração líquida 

não estar completa-
mente ligada a fração 
sólida do produto. 
Para corrigir estes 
problemas são utili-
zados aditivos.

O uso de aditi-
vos, como os estabi-

lizantes, espessantes 

e emulsificantes, tem o objetivo de 
acrescentar propriedades funcionais e 
sensoriais ao produto final, melhoran-
do sua quali dade e apresentação ao 
consumidor (MOREIRA et al. 2014). A 
utilização de proteínas e hidrocoloides 
são uma das estratégias mais comu-
mente utilizadas para estabilizações 
em alimentos (McCLEMENTS, 2007; 
DICKINSON, 2009). 

A portaria nº 540, de 27 de outu-
bro de 1997 do Ministério da Saúde, 
definiu os aditivos como substâncias 
que tornam possíveis a manutenção 
de uma dispersão uniforme de duas 
ou mais substâncias imiscíveis em um 
alimento. Além do mais, estes sistemas 
obrigatoriamente devem ser declarados 
na lista de ingredientes.

Segundo Aun et al. (2011), de for-
ma  geral os estabilizantes devem asse-
gurar as características físicas de emul-
sões e suspensões, sendo usualmente 
aplicados em lácteos e achocolatados.  
E os espessantes devem aumentar a 
viscosidade de um alimento sem alterar 
significantemente as demais proprieda-
des destes alimentos. 

Além do mais, alguns tipos de 
estabilizantes podem ainda ter dupla 
ação: estabilizando o produto devido 
sua maior capacidade de retenção de 
água; e como espessante, aumentando 
a viscosidade, melhorando o corpo e a 
textura do alimento. 

SISTEMAS ESPESSANTES E ESTABILIZANTES PARA BEBIDAS LÁCTEAS
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Tecnologicamente, observa-se que o 
aproveitamento do soro de queijo para 
desenvolvimento de formulações alimen-
tares voltadas para a alimentação humana 
pode ser bastante significativo, devido à 
variedade de nutrientes e lucratividade 
das indústrias de laticínios no Brasil 
(SIQUEIRA et al., 201).

A comprovação da qualidade deste 
produto é feita quando são atendidas 
as exigências dos consumidores, ava-
liando as características visuais, sabor, 
como também a composição nutricional 
objetivada (BERTI & SANTOS, 2016). 
Os investimentos das empresas em 
pesquisa e desenvolvimento, certamente 
tem permitido a fabricação de produtos 
capazes de satisfazer os consumidores 
desta categoria (MACEDO, 2016; BERTI 
& SANTOS, 2016). 

A Alibra Ingredientes, empresa 
com foco em soluções para indústria 
de alimentos e bebidas, possui uma 
extensa linha de estabilizantes que 
previnem a separação de soro em be-
bidas lácteas, melhorando o corpo e a 
textura, sem alterar a cor e o sabor do 
produto final. Os sistemas estabilizantes da 
Alibra Ingredientes são desenvolvidos para 
diferentes aplicações em bebidas lácteas 
com faixa de pH do neutro ao ácido. São 
formulados para máximo desempenho 
em diferentes situações existentes em 
cada empresa, pois se adequam às maté-
rias-primas e características de processo 
disponíveis em cada planta industrial. 

Na matriz em Campinas/SP está 
situado o Centro de Inovação e Aplica-
ção Alibra, equipado com laboratórios 
modernos, conta com uma planta piloto 
UHT de última geração. Nesta planta, 
Engenheiros, Cientistas de Alimentos 
e Tecnólogos em Lácteos trabalham no 
desenvolvimento de produtos e soluções 
inovadoras.

Estes profissionais so-
mam conhecimento acadê-
mico, vivência industrial e 
experiência de mercado, 
além de um olhar críti-
co sobre tendências de 
consumo, o que permite 
o desenvolvimento de no-
vos produtos, otimização de 
custos e processos, além da 
oferta de soluções inovadoras 
para o mercado de lácteos.
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Saudabilidade, qualidade e 
efi ciência na produção de lácteos

De acordo com dados publicados 
pela Euromonitor no Congresso da 
WellFood Ingredients 2019, atualmente 
existem alguns desafios associados à 
alimentação saudável e bem-estar. O 
envelhecimento da população e a ne-
cessidade de maior aporte de nutrientes 
para bebês e crianças tem demandado 
da indústria a entrega de produtos 
fortificados e funcionais. Além disso, 
pesquisas têm mostrado a relação entre 
alimentação e saúde, e com o aumento 
da obesidade e de doenças cardiovas-
culares, existem mais demandas por 
produtos classificados como “better for 
you”, que são produzidos com teores 
mais baixos de açúcares, gorduras e 
sal, contribuindo para a alimentação 
saudável, sem perder sabor.

Com mais estudos, percebe-se a 
maior identificação e prevalência de 
alergias alimentícias, por isso é impor-
tante o desenvolvimento de produtos 
livres destes compostos, os chamados 
“free from”.

E além dessas questões, ainda há 
uma demanda por produtos menos 
processados, naturalmente saudáveis, 
com menor adição de aditivos, e que, 
preferencialmente, não gerem impactos 
ambientais, como os orgânicos.

Portanto, é importante que a indús-
tria alimentícia considere os desafios 
apresentados no cenário atual para o de-
senvolvimento de produtos inovadores, 
que entreguem os benefícios esperados 
pelo consumidor.

PARA CADA DESAFIO, 
UMA SOLUÇÃO PROZYN

Para criar uma parceria sustentável 
com o cliente e entregar tecnologias 
seguindo as tendências de mercado, 
a Prozyn conta com um time de espe-
cialistas e investe em inovação para o 
desenvolvimento de produtos que, além 
de entregar alta qualidade, diversidade 
e personalização, contribuam para o 
sucesso do cliente. 

REDUÇÃO DE SAL E 
AÇÚCAR SEM RESIDUAL

Sal e açúcar têm sido consumidos 
de forma excessiva, o que impacta ne-
gativamente na saúde da população. A 
Organização Mundial da Saúde (OMS) 
recomenda a ingestão diária máxima de 
2 gramas de sódio, que corresponde a 
uma quantidade máxima de 5 gramas de 
sal diariamente. Em contrapartida, hoje, 
segundo dados do IBGE, o brasileiro 
consome cerca de 12 gramas de cloreto 
de sódio (sal de cozinha), ou seja, 2,4 
vezes mais sódio que o recomendado 
pela OMS. Já em relação ao açúcar, 
dados apresentados pelo Ministério da 
Saúde (MS) mostram que o consumo 
médio diário por brasileiros é de 16,3% 
do total de calorias com base numa dieta 
de 2.000 kcal, valor 63% maior do que o 
recomendado pela OMS, de 10%.

Segundo dados do MS, depois do 
acordo firmado em 2011 entre as indús-
trias de alimentos e o MS para redução 

de sódio, que retirou 17 
mil toneladas de sódio dos 
produtos, um novo acor-
do foi assinado em 2017, 
com nova meta até 2022. 
Com isso, pretende-se eli-
minar 28,5 mil toneladas 
de sódio dos alimentos 
industrializados.

Seguindo os mesmos 
passos, em 2018 foi fir-
mado um acordo entre as 
indústrias alimentícias e o 
MS para redução de açúcar. 
Neste caso, os primeiros 
produtos a apresentar me-
tas foram produtos lácteos, 
bebidas adoçadas, biscoi-
tos, bolos e achocolatados. 
O objetivo é retirar em 
torno de 144 mil tonela-
das de açúcar de produtos 
industrializados até 2022.
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Tecnologicamente, observa-se que o 
aproveitamento do soro de queijo para 
desenvolvimento de formulações alimen-
tares voltadas para a alimentação humana 
pode ser bastante significativo, devido à 
variedade de nutrientes e lucratividade 
das indústrias de laticínios no Brasil 
(SIQUEIRA et al., 201).

A comprovação da qualidade deste 
produto é feita quando são atendidas 
as exigências dos consumidores, ava-
liando as características visuais, sabor, 
como também a composição nutricional 
objetivada (BERTI & SANTOS, 2016). 
Os investimentos das empresas em 
pesquisa e desenvolvimento, certamente 
tem permitido a fabricação de produtos 
capazes de satisfazer os consumidores 
desta categoria (MACEDO, 2016; BERTI 
& SANTOS, 2016). 

A Alibra Ingredientes, empresa 
com foco em soluções para indústria 
de alimentos e bebidas, possui uma 
extensa linha de estabilizantes que 
previnem a separação de soro em be-
bidas lácteas, melhorando o corpo e a 
textura, sem alterar a cor e o sabor do 
produto final. Os sistemas estabilizantes da 
Alibra Ingredientes são desenvolvidos para 
diferentes aplicações em bebidas lácteas 
com faixa de pH do neutro ao ácido. São 
formulados para máximo desempenho 
em diferentes situações existentes em 
cada empresa, pois se adequam às maté-
rias-primas e características de processo 
disponíveis em cada planta industrial. 

Na matriz em Campinas/SP está 
situado o Centro de Inovação e Aplica-
ção Alibra, equipado com laboratórios 
modernos, conta com uma planta piloto 
UHT de última geração. Nesta planta, 
Engenheiros, Cientistas de Alimentos 
e Tecnólogos em Lácteos trabalham no 
desenvolvimento de produtos e soluções 
inovadoras.

Estes profissionais so-
mam conhecimento acadê-
mico, vivência industrial e 
experiência de mercado, 
além de um olhar críti-
co sobre tendências de 
consumo, o que permite 
o desenvolvimento de no-
vos produtos, otimização de 
custos e processos, além da 
oferta de soluções inovadoras 
para o mercado de lácteos.
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produtos classificados como “better for 
you”, que são produzidos com teores 
mais baixos de açúcares, gorduras e 
sal, contribuindo para a alimentação 
saudável, sem perder sabor.

Com mais estudos, percebe-se a 
maior identificação e prevalência de 
alergias alimentícias, por isso é impor-
tante o desenvolvimento de produtos 
livres destes compostos, os chamados 
“free from”.

E além dessas questões, ainda há 
uma demanda por produtos menos 
processados, naturalmente saudáveis, 
com menor adição de aditivos, e que, 
preferencialmente, não gerem impactos 
ambientais, como os orgânicos.

Portanto, é importante que a indús-
tria alimentícia considere os desafios 
apresentados no cenário atual para o de-
senvolvimento de produtos inovadores, 
que entreguem os benefícios esperados 
pelo consumidor.

PARA CADA DESAFIO, 
UMA SOLUÇÃO PROZYN

Para criar uma parceria sustentável 
com o cliente e entregar tecnologias 
seguindo as tendências de mercado, 
a Prozyn conta com um time de espe-
cialistas e investe em inovação para o 
desenvolvimento de produtos que, além 
de entregar alta qualidade, diversidade 
e personalização, contribuam para o 
sucesso do cliente. 
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AÇÚCAR SEM RESIDUAL

Sal e açúcar têm sido consumidos 
de forma excessiva, o que impacta ne-
gativamente na saúde da população. A 
Organização Mundial da Saúde (OMS) 
recomenda a ingestão diária máxima de 
2 gramas de sódio, que corresponde a 
uma quantidade máxima de 5 gramas de 
sal diariamente. Em contrapartida, hoje, 
segundo dados do IBGE, o brasileiro 
consome cerca de 12 gramas de cloreto 
de sódio (sal de cozinha), ou seja, 2,4 
vezes mais sódio que o recomendado 
pela OMS. Já em relação ao açúcar, 
dados apresentados pelo Ministério da 
Saúde (MS) mostram que o consumo 
médio diário por brasileiros é de 16,3% 
do total de calorias com base numa dieta 
de 2.000 kcal, valor 63% maior do que o 
recomendado pela OMS, de 10%.

Segundo dados do MS, depois do 
acordo firmado em 2011 entre as indús-
trias de alimentos e o MS para redução 

de sódio, que retirou 17 
mil toneladas de sódio dos 
produtos, um novo acor-
do foi assinado em 2017, 
com nova meta até 2022. 
Com isso, pretende-se eli-
minar 28,5 mil toneladas 
de sódio dos alimentos 
industrializados.

Seguindo os mesmos 
passos, em 2018 foi fir-
mado um acordo entre as 
indústrias alimentícias e o 
MS para redução de açúcar. 
Neste caso, os primeiros 
produtos a apresentar me-
tas foram produtos lácteos, 
bebidas adoçadas, biscoi-
tos, bolos e achocolatados. 
O objetivo é retirar em 
torno de 144 mil tonela-
das de açúcar de produtos 
industrializados até 2022.


