de extratos de levedura de cerveja e se consolida
COMo formecedor das duas variegades

Elton Alisson
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fermento, nome genéri-
Cco de microorganismos
também conhecidos
como leveduras, que juntamen-
te com a agua, o0 malte e o lUpu-
lo compde a bebida mais
consumida no verdo brasileiro, &
a base para a producdo de in-
gredientes contidos em alimen-
t0s muito procurados No invemo,
como caldos e sopas. Da origem
a extratos aplicados além de nes-
ses géneros de produtos, em lac-
teos, temperos, snacks e macar-
rao instantaneo, entre outros, com
diversas propriedades
nutricionais e tecnologicas.
ApoGs serem usados nas indus-
trias cervejeiras para a transforma-
cao do acucar em alcool e gas
carbOnico No processo de fabrica-
¢&o da bebida, 0s microorganismos
da espécie Saccharomyces
Cerevisiae sa&o vendidos para in-
dustrias de ingredientes. Em suas
fabricas, como a da Prodesa (Bio
Springer), em Valinhos, no interi-
or de Sao Paulo, sao recebidos
em caminhdes de aco inox pro-
prios para transporte de produ-
tos alimenticios. Em seguida, sédo
analisados e estocados em um
tangue de inox com isolamento

termico e, mais tardar, conduzi-
dos a uma etapa de lavagem em
que sao eliminados compostos
que podem dar um sabor amar-
go ao produto final.

A levedura lavada é encami-
nhada para um processo de
autolise. Nessa fase, realizada sob
temperatura e pH controlados,
ocorre uma reacao enzimatica e
consegquente ruptura das celulas,
Cuja velocidade e eficiéncia po-
dem ser potencializadas pelo sal,
que atua como catalisador da rea-
c&o, acelerando a velocidade e
melhorando a eficiéncia do rom-
pimento das células. Depois disso
€ levada para um grupo de ma-
quinas onde 0O extrato é separado
da parede celular. Posteriormente
0 extrato é pasteurizado e concen-
trado e, por fim, comercializado nas
formas liquida, em pasta, semi-pas-
ta, em po - quando secado em
spray drier — ou misturado com
condimentos.

Todo o processo de fabricacao
dura em média 32 horas e cada
tipo de extrato possui uma varia-
c&o de matéria seca e de teor de
sal. O liquido tem 50 a 65% de
matéria seca, 0 em semi-pasta tem
70% e 0 em pasta 80%. Ja o em

po apresenta uma porcentagem
de 96%. Em funcéo disso, ttm di-
ferencas de precos e aplicacdes.

Missédo francesa — Atenta a
tecnologia explorada por algu-
mas empresas no Brasil, como a
propria Prodesa, e disposta a
aumentar e complementar sua li-
nha de produtos, a Bio Springer,
pertencente ao grupo francés
Lesaffre, lider mundial na fabrica-
cdo de extratos de levedura de
panificacao, adquiriu no inicio de
2000 a companhia brasileira. Em
decorréncia dessa decisdo estra-
tégica passou a ter acesso ao co-
nhecimento de todo O processo
de producao dos extratos de le-
vedura de cerveja e aumentou
Sua presenca no mercado latino
americano, onde tinha uma pe-
quena participacao.

A aquisicdo da totalidade do
capital acionario da subsidiaria bra-
sileira foi concluida pelos franceses
no ano passado apos realizarem
investimentos no processo produ-
tivo, de qualidade, nos controles e
praticas de fabricacao, que resulta-
ram na obtencdo dos certificados
HACCR concedido pela empresa
certificadora SGS, e GMP 13. Com
iSSO passaram a disponibilizar ao
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mercado tanto o extrato de levedu-
ra de cerveja quanto o de panifica-
Ca0, produzidos com o mesmo pa-
drao de qualidade mundial da
companhia em suas fabricas no Bra-
sil e na Europa. “Os extratos de le-
vedura de cerveja e de pao sao
complementares. No mundo se con-
SOMeE tanto UM quanto O OUtro, Mas
por uma questdo de habito alguns
mercados estao mais acostumados
com 0o de p&o e outros com o de
cerveja. Para algumas aplicacbes o
extrato de levedura de cerveja ofe-
rece um diferencial organoléptico’,
explica o diretor geral da empresa
no Brasil, Xavier Artus.

Com laboratérios de aplicacdes
ao redor do mundo e um centro
de P&D em sua matriz, na Franca,
0S tecnicos, aromistas e especia-
listas que integram o time de pes-
quisa e desenvolimento da em-
presa dominam todas as fases do
processo de producao dos extra-
tos a base de leveduras de péo e
de cerveja. E atualmente, depois de
absorverem 0s conhecimentos dos
métodos de fabricaco deste Ulti-
mo, ja estéo apresentando idéias e
sugestoes de aprimoramento e de-
senvolvimento de novos produtos,
como o Pronal 5001. Fabricado e
desenvolvido no Brasil em parceria
com especialistas na Franca o
produto € direcionado ao seg-
mento de biotecnologia, apresen-
tando uma concentracao diferen-
ciada para uso em meio de
cultura e produzido sob rigidos
padrdes de controle.

Outras inovacdes que criaram
foram 0s extratos da chamada se-
gunda geracao, naturalmente ricos
em nucleotideos (com 2 a 20% de
+QG) e realcadores de sabores,
que propiciam um excelente efei-
to umami — o sabor de certos
aminoacidos -, e a linha Springer
4100. Ricos em glutatione (GSH),
gue oferece uma nota camea de
galinha acentuada, 0s extratos des-
sa categoria proporcionam o efeito

Kokumi (mouthfullness), ainda pou-
co conhecido e divulgado no mer-
cado nacional. Também podem ser
utilizados como substitutos de
cisteina nos aromas de reacéo de
sabores de galinha ou frango, prin-
cipalmente em paises onde ha res-
tricoes de uso dessa matéria-prima,
e tém propriedades nutricionais e
funcionais. O portfolio de especiali-
dades da empresa é completado
com o0s aromas de reacao
Springarom, que através da reacao
de Malllard dao notas de sabores
diferenciados como os de came tos-
tada, galinha, grelnados, vegetais, per-
xes e defumados, com a vantagem
de proporcionarem sabores cameos
sema presenca de proteina animal.

Exportando para 80 paises e
atuando no mercado mundial de
savoury a empresa esta se benefi-
clando da substituicao da proteina
vegetal hidrolisada (HPV) promo-
vida nos Ultimos anos em alguns
palses da Europa devido aos in-
dicios da presenca de residuos
de monocloropropano (MCPD),
um agente cancerigeno, no ingre-
diente. Na avaliacao de Artus em
breve essa discussdo chegara ao
Brasil, a exemplo do que ocorreu
recentemente com as gorduras
trans. “O crescimento do merca-
do de extratos vai ser impactado
substancialmente pela substitui-
c&o desse ingrediente nas formu-
lacOes”, estima 0 executivo.

Segundo Arus, 0 aumento do
consumo de extratos de levedura
em mercados como O europeu se
deve a propria perda de participa-
cao do HVP e a consolidacéo de
tendéncias observadas no exterior,
como a de produtos clean label —
rotulo “limpo”. Diz que o Brasil ab-
sorve 50% da producao da fabrica
brasileira, considerado baixo se com-
parado ao volume comercializado
na Europa, e que nao esta descar-
tada a implantacao de um centro
de P&D da empresa no Pals.
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<> Bio Springer

THE WORLD OF ¥EAST PRODUCTS

Lider mundial em Extratos
de Levedura para alimentos
e fermentacao.

Aplicacoes:

*Produtos Culinarios
Caldos

*Sopas

*Molhos

*Aromas

*Snacks

*Processos de Fermentacao
*Embutidos

PRODESA Produtos Especiais para Alimentos S.A.
Rua Francisco Juliatto, 2075 - Valinhos / SP - CEP: 13278-182
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