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A industria de Alimentos
& Bebidas atravessa uma
fase de transformacao
estrutural.

Pressodes por eficiéncia operacional, exigéncias crescen-
tes de seguranca alimentar, custos logisticos elevados e
uma agenda ESG cada vez mais presente estao redefi-
nindo decisoes produtivas ao longo de toda a cadeia.

Nesse contexto, tecnologias como o uso estrategico de
gases industriais passam a ocupar um papel central. Do
tratamento da matéria-prima a logistica refrigerada, solu-
coes baseadas em CO2, N2, Oz e Os deixam de ser ape-
nas recursos técnicos e se consolidam como alavancas
de competitividade, qualidade e sustentabilidade.

Este relatorio reune as principais tendéncias observa-
das a partir de aplicacoes praticas, estudos tecnicos e
discussdes do setor, oferecendo uma leitura estrategi-
ca sobre como a industria pode evoluir seus processos
produtivos com foco em eficiéncia, produtividade e valor
agregado.

Boa Leitura.

Tendéncias da Industria de Alimentos e Bebidas para 2026
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Macroforcas que impulsionam
a transformacao do setor

Busca continua por eficiéncia operacional

Custos energéeticos elevados, limitagao de espaco
fisico nas plantasindustriais e pressao poraumento
= de producao semexpansaode infraestruturafazem
com que solucoes de alto desempenho e rapida
Implementacao ganhem relevancia.

Seguranca alimentar como ativo
estrategico

O controle microbiologico deixou de ser apenas
uma exigéncia regulatoria e passou a ser um
diferencial competitivo, impactando diretamente
na reputacao, aceitacao do consumidor e acesso
a mercados.
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Macroforcas que impulsionam
a transformacao do setor

Agenda ESG e substituicao de
solucoes quimicas

Ha uma movimentacao clara do setor em
direcao a processos mais limpos, com menor
uso de pesticidas, sanitizantes quimicos
agressivos e solucoes que gerem riscos
ocupacionais ou ambientais.

Logistica refrigerada sob pressao

Altos custos de transporte, perdas por variacao
de temperatura e devolugcoes no varejo tornam a
logistica um dos principais gargalos da cadeia de
alimentos refrigerados e congelados.
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Tendéncias Estruturantes

na Industria de Alimentos
& Bebidas

TENDENCIA

Gases Iindustriais como tecnologia
transversal na cadeia produtiva

O uso de gases deixa de estar concentrado em aplicagcdes
pontuais e passa a atuar de forma integrada em toda a cadeia:
materia-prima, processamento, sanitizagcao, embalagem e logistica.

Essa transversalidade permite ganhos cumulativos de eficiéncia,
qualidade e seguranca, ao inves de melhorias isoladas em apenas
uma etapa do processo.
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Tendéncias Estruturantes

na Industria de Alimentos
& Bebidas

TENDENCIA

Bem-estar animal como variavel direta
de qualidade e rendimento

Tecnologias de atordoamento com CO2em suinos € aves e o controle
de oxigenacgao em piscicultura demonstram que o bem-estar animal
esta diretamente ligado a qualidade final do produto.

Reducao de estresse, menor incidéncia de hematomas, melhor
coloracao da carne e menor perda de matéria-prima tornam
essas solucoes éticas e economicamente estrategicas.
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Tendéncias Estruturantes

na Industria de Alimentos
& Bebidas

TENDENCIA

Substituicao de pesticidas e quimicos
por solucoes gasosas

O controle de pragas em silos de graos por meio de atmosferas
ricas em CO:2 surge como alternativa eficiente a fosfina e outros
pesticidas quimicos.

Além de atuar em todas as fases do inseto (ovo, larva e adulto),
essa abordagem reduz riscos ocupacionais, impactos ambientais e
atende a crescente demanda por produtos organicos e processos
mais sustentaveis.
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Tendéncias Estruturantes

na Industria de Alimentos
& Bebidas

TENDENCIA
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Sanitizacao com Ozoénio como padrao
de seguranca e sustentabilidade

A utilizacao de ozonio, gerado a partir de oxigénio, ganha espaco
como metodo de sanitizacao de superficies, alimentos e sistemas
iIndustriais.

Por ser um forte agente oxidante e se decompor novamente em
oxigénio, o Oz6nio reduz a carga microbiologica sem deixar
residuos quimicos, atendendo simultaneamente as exigéncias
de seguranca alimentar e ESG.
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Tendéncias Estruturantes

na Industria de Alimentos
& Bebidas

TENDENCIA

Criogenia como acelerador de
produtividade industrial

Processos criogénicos com Nitrogénio Liquido ou CO:2 Liquido
permitem resfriamento e congelamento extremamente rapidos,
reduzindo drasticamente o tempo de processo quando comparados
a sistemas mecanicos tradicionais.

Os impactos sao claros:

 Aumento de produtividade * Menor espaco fisico necessario
 Reducao de estoque em  Reducao de consumo
camaras frias energetico indireto
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Tendéncias Estruturantes

na Industria de Alimentos
& Bebidas

TENDENCIA

Congelamento rapido, IQF e Crusting
como novos padroes de qualidade

O congelamento rapido (IQF) e o congelamento superficial
(Crusting) se consolidam como praticas essenciais para produtos
de maior valor agregado.

Ao evitar a formacao de grandes cristais de gelo, essas tecnologias
preservam textura, sabor, rendimento e aparéncia do alimento
apos o descongelamento, reduzindo perdas por exsudacao e
reclamacoes do consumidor.
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Tendéncias Estruturantes

na Industria de Alimentos
& Bebidas

TENDENCIA

Atmosfera Modificada para aumento
de shelf life

A utilizacao de atmosferas modificadas com CO2, N2 e O2 em
embalagens se fortalece como estrategia para prolongar a vida util

dos alimentos, reduzir desperdicios e melhorar a apresentacao no
ponto de venda.

Essa tendéncia se torna especialmente relevante em cadeias
longas de distribuicao e exportacao.
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Tendéncias Estruturantes

na Industria de Alimentos
& Bebidas

TENDENCIA

Logistica refrigerada inteligente e de
baixo carbono

Solucgdes criogénicas aplicadas ao transporte refrigerado
surgem como resposta aos desafios de custo, estabilidade

termica e sustentabilidade.

Sistemas baseados em CO: Liquido permitem:

 Manutencao estavel * Menor impacto ambiental
da temperatura e ruido

* Reducao do uso de « Maior seguranca alimentar
combustiveis fosseis durante o transporte
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Tendéncias Estruturantes
na Industria de Alimentos
& Bebidas

TENDENCIA
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Resfriamento de misturadores para
controle e padronizagao

O controle térmico durante a etapa de mistura ganha relevancia
estrategica a medida que a industria busca maior estabilidade
de processo e padronizacao de produto. O resfriamento de
misturadores por meio da injecao de Nitrogénio ou CO:z permite
compensar o calor gerado pelo atrito mecanico, mantendo a
temperatura ideal ao longo da operacao.

Essa abordagem reduz variacoes entre lotes, preserva caracteris-
ticas sensoriais e formulacoes sensiveis, evita retrabalho e amplia
a previsibilidade produtiva, especialmente em processos como

carnes processadas, molhos, massas e preparados alimenticios.
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Tendéncias Estruturantes

na Industria de Alimentos
& Bebidas

TENDENCIA

Criomoagem como resposta a preservacao
de valor em ingredientes sensiveis

A criomoagem se consolida como tendéncia em processos que
envolvem ingredientes com alto teor de oleos, gorduras ou aromas
volateis. O resfriamento do produto e do moinho com nitrogénio
liquido evita oxidagcao, empedramento e degradacao sensorial
durante a moagem.

Além de preservar qualidade e integridade dos ingredientes,
essa tecnologia melhora a eficiéncia do processo, aumenta a
uniformidade do produto final e reduz perdas operacionais,
tornando-se estratégica para especiarias, sementes oleaginosas
e insumos de maior valor agregado.
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Oportunidades
estratégicas para

a industria

As tendéncias mapeadas indicam oportunidades claras:

 Aumentar produtividade sem expansao fisica da planta
* Reduzir perdas ao longo da cadeia
 Elevar o posicionamento do produto para
categorias premium
» Atender exigéncias regulatorias e de ESG de
forma integrada

Empresas que adotam essas solugdes de forma

planejada conseguem transformar custos operacionais
em vantagem competitiva sustentavel.

Implicacoes para o futuro do setor

No medio prazo, tecnologias baseadas em
gases deixam de ser diferenciais e passam

a compor o novo padrdo operacional da Mais do que inovacao
pontual, trata-se de uma

industria de alimentos e bebidas.

Empresas que incorporarem essas

solugdes de forma estratégica estarao mais na forma de produzir
preparadas para lidar com volatilidade de ’

custos, exigéncias regulatorias maisrigidas conservar e transportar
e consumidores cada vez mais atentos a alimentos.
qualidade, seguranca e sustentabilidade
dos alimentos.




Conheca a Messer
Gases Brasil

A Messer atua como parceira tecnica da industria de
Alimentos e Bebidas na evolucao de processos mais
eficientes, seguros e sustentaveis. Mais do que
fornecer gases industriais, a Messer desenvolve
aplicacoes, equipamentos e engenharia de processo
ao longo de toda a cadeia produtiva.




Solucoes para
eficiéncia, qualidade
e seguranca alimentar

» Tecnologias de criogenia
com Nitrogénio Liquido
para resfriamento e
congelamento rapido (IQF,
Crusting e congelamento
total)

» Atmosfera Modificada
(ATM) para aumento de
shelf life e reducio de
desperdicios

* Logistica refrigerada com
solucoes criogénicas,
garantindo estabilidade
termica e seguranca
alimentar no transporte
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Engenharia de
aplicacao e suporte
especializado

* Desenvolvimento de
solucoes sob medida para
cada processo produtivo

» Testes em laboratorio e
validacao de processos
antes da implementacao
iIndustrial

e Suporte tecnico em campo
e acompanhamento
continuo da operacao

 Integracao com estrategias
de eficiéncia operacional,
qualidade e ESG

Com infraestrutura nacional consolidada, laboratério de aplicacbes
e ampla experiéncia em processos de alta exigéncia sanitaria e
produtiva, a Messer viablliza a transicao para uma industria de
alimentos e bebidas mais eficiente, segura e sustentavel.

Solicite a avaliacao do nosso
Time de Especialistas



https://messer-br.com/contato/
https://www.lojamesser.com/s/
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