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Como

ideal em
bebidas
instantaneas!
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Na busca por saciar os desejos
e o paladar dos consumidores,
a indtstria de bebidas e alimentos
direciona seus esforgos,
recursos ¢ capital huma- %
no para inovar na criagao

de produtos que atendam as
tendéncias apontadas pelos estu-
dos de mercado. E quando o assunto
¢é bebida instantanea, trés pontos
aparecem com mais frequéncia nas
pesquisas: praticidade e convenién-
cia; promogdo de satide e bem-estar;
e textura agradavel.

As bebidas instantaneas
ganharam popularidade entre os
consumidores por serem praticas,
bastando adicionar 4gua ou outro
liquido para o consumo. Elas séo de-
senvolvidas com formulag¢oes para
diversas categorias como: refrescos
em po6, bebidas nutricionais - como
shakes e suplementos esportivos -
bebidas lacteas e vegetais.

Este tipo de bebida também
conquistou o ptiblico que passou a
adotar a prética de esportes como
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estilo de vida. Nos Estados Unidos,
no Brasil e em outros paises da Amé-
rica Latina, houve grande aumento
no nimero de consumidores que
mudaram seus héabitos alimentares,
e hoje, preferem comprar bebidas
com valores nutricionais alinhados
aos seus objetivos ¢ necessidades.
Assim, as bebidas instantaneas com
foco em nutrigdo poderao ser de-
senvolvidas com proteinas lacteas,
proteinas vegetais, carboidratos di-
ferenciados como amido resistente
¢ maltodextrina, a0 mesmo tempo
levando menores teores de agticar ¢
gorduras e serem fortificadas com
vitaminas, minerais, fibras, cereais.
No caso das bebidas proteicas
instantaneas, voltadas a esportis-
tas, atletas e apreciadores, elas
nao devem frustrar o consumidor
apresentando sabor desagradavel
ou aspecto granuloso. Este publico,
além de buscar objetivos fisicos
ou de bem-estar, querem bebidas
palatdveis que combinem textura
agradavel e melhoria nutricional.



Diante disso, ndao basta ter um
bom sabor, mas também aprimorar a
experiéncia sensorial do consumidor.
Ou seja, apresentar sabor, textura e
cor ideais. Estas caracteristicas estao
entre as determinantes para escolha
de um produto alimenticio.

A maneira como ¢ preparada
a bebida também contribui com a
experiéncia.

Boa solubilidade denota prati-
cidade! Em preparos mais simples
e manuais, por exemplo no uso das
“shakeras”, ¢ fundamental que os in-
gredientes se dissolvam facilmente,
sem deixar grumos. Férmulas bem-
sucedidas terdo textura e viscosidade
ideais, contribuindo para melhor
experiéncia sensorial do consumidor
final. Neste tipo de formulagdo, o
sistema estabilizante adequado ¢
importante para o gerenciamento
da solubilidade e principalmente dos
aspectos sensoriais da textura dese-
jada. O sistema estabilizante podera
fornecer distintas experiéncias que
vao desde um leve preenchimento
na boca, viscosidade mais persistente
como também maior cremosidade.

HIDROCOLOIDES AJUDAM A
MELHORARATEXTURA DE
BEBIDAS INSTANTANEAS

Em férmulas de bebidas instan-
taneas, os hidrocoléides também sao
usados para harmonizar os aspectos
sensoriais, reduzindo a sensagdo
de arenosidade da bebida diluida.
Um dos sistemas disponiveis no
mercado é o Ticaloid Ultrasmooth.
Solavel a frio, auxilia na redugao da
percepeio de particulados, diminuin-
do assim a sensagéo de adstringéncia
a0 mesmo tempo criando a viscosi-
dade e textura adequadas.

Dependo do tipo de formulagao,
bebidas instantdneas podem apre-
sentar quantidade consideravel de
particulas que sdo perceptiveis ao
paladar, sendo um desafio gerenciar
tal caracteristica que pode advir das
proteinas, fibras e também minerais
presentes na composigao.

A linha Ticaloid® Ultrasmooth
tem vantagens quando comparada a
solu¢oes individuais cldssicas como

xantana ou goma guar pois combina
distintos hidrocol6ides para compor
caracteristicas de textura como
bom recobrimento e redugio da
sensacgio de particulas, viscosidade e
preenchimento na boca. Os sistemas
Ticaloid® Ultrasmooth Powder e o
Ticaloid® Ultrasmooth CL unem de
forma sinérgica os hidrocoloides,
voltados para uma ampla gama de
aplicagoes de bebidas instantaneas.

*Fonte de dados de mercado: Innova Market
Insights/Innova Database
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