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r Consumidores

Os consumidores vao orientar suas
escolhas de alimentos e bebidas de
forma cada vez mais consciente,
priorizando guestoes como
transparéncia nas informacoes,

confiabilidade e inovacao dos

Processos.
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V Inovacao
tecnologica

A inovacao € fundamental

para o desenvolvimento de




Inovacao
tecnologica

Em seu estudo divulgado em 2018, a
Mintel (lider mundial em pesquisas de
mercado) identificou varias
tendéncias-chaves para o consumidor
gue abrangem os temas confianca,

Inovacgao, estresse e sustentabilidade.



Inovacao
tecnologica

A industria de alimentos e bebidas
tem Investido em novas
tecnologias, que vao desde
Ingredientes, aditivos e aromas, a
equipamentos e processos de

gualidade ultra tecnoldgicos.
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Inovacao
tecnologica

As principals Inovacoes
igadas ao mercado de
alimentos estao nas areas

de Iinsumos, biotecnologia

e embalagens.
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r Inovacao
tecnologica

Microencapsulacao e
nanoencapsulacédo para a
concepcao de Iingredientes

de ultima geracéao.




r Inovacao
As  teenoddgica  de

microencapsulacao vao permitir o

desenvolvimento de alimentos com
novas propriedades, mais seguros e
mais saudaveis, assim como

iIngredientes funcionais e aditivos

VOS com propriedade
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V Inovacao
tecnologica

Microencapsulacao
-Aditivos naturais
-Ingredientes funcionais

-Estabilizadores de produto

lhorias sensoriais de alimentos
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r Inovagao
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Embalagens O

desenvolvimento de embalagens
ativas com propriedades
antioxidantes ou absorventes de

gases também sup6em um grande

vanco tecnologico.



Embalagens Ativas: Existe muitas

Inovacao
tecnologica

aplicacoes finais, as mais comuns
sao barreiras ao oxigéenio, agentes

antimicrobianos, absorventes de

tileno e umidade.
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r Alimentos
Funcionais

Alimentos funcionais sao
alimentos ou Iingredientes que
oferecem beneficios a saude,
além de suas funcbes nutricionais
basicas.




Evolucao

Nas ultimas decadas a busca por
alimentos saudaveis e funcionais
tem aumentado
consideravelmente. Neste cenario
o0 mercado global de bebidas com
apelo funcional ganha seu espaco.



Evolucao

As sociedades do mundo todo, de forma
independente descobriram a
fermentacao como um meio de
preservacao dos alimentos,
melhoramento de qualidade nutricional

e obtencao de caracteristicas sensoriais

agradaveis.



. ;

" |soflavonas

Acao estrogénica (reduz
sintomas da menopausa)

e anti-cancer:




* ~  ACIDOS
r GRAXOS
OMEGA-3

Reducdo do LDL -
colesterol; acao

antiinflamatoria;
iIndispensavel para 0

desenvolvimento do cérebro

e da retina de recém

ccridne:



ACIDO
LINOLENICO  * \ 2

Estimula 0 sistema
Imunoldgico e tem acao

antiinflamatoria;




Kombucha

* Bebida fermentada;

* Funcional;

* Desintoxicante;

* Consumida gelada;

* Levemente gaseificada;

* Sabor levemente acético e

adocicado.
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Obrigado!

Jayme Augusto M. Azevedo

Jayme@foodcompany.com.br

Facebook: FoodCompany Consultoria e
Treinamento

www.foodcompany.com.br

Consultoria e Treinamento para industria de
alimentos e bebidas
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