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CAVAMAX
FIBRA ALIMENTAR
AERANTEE
EMULSIFICANTE

uimicamente, Cavamax é o nome

comercial da familia de ciclo-
dextrinas (CD). Ciclodextrinas sdo
oligossacarideos, também conhecidas
como cicloamiloses, cicloglucanos,
encontrados na natureza. A estrutura
quimica de Cavamax é composta de
unidades de glicose (a-D-glicopiranose)
unidas por ligacoes tipo a-1,4, com
estrutura semelhante a um tronco de
cone. E produzida através da conversio
enzimatica do amido.

Javamax W6 é uma fibra alimentar

soliivel com excelentes propriedades:

Nao digestivel, totalmente fermentavel.
Baixa viscosidade.

Inodora, sabor neutro.

Forma solug¢des incolores, sem
turbidez.

Nao higroscopica.

Estavel em bebidas carbonatadas.
Alta estabilidade ao calor e meio

acido (pH 2,4, 100°C).
* (Capacidade acrante e emulsificante.

Os aerantes convencionais sao
normalmente baseados em gordura
¢/ou proteina (leite, soro, soja, ovos) ou
uma combinagao destes. No entanto,
estes produtos podem apresentar sensi-
bilidade ao calor, 4cidos, além de serem
potencialmente alergénicos.

CONVERSAO ENZIMATICA DO AMIDO NA OBTENCAO DE CICLODEXTRINA




AERANTES CONVENCIONAIS

Cavamax apresenta intimeros bene-
ficios se comparado aos emulsificantes
€ aerantes convencionais:

* Intera¢do com ingredientes. Ca-
vamax pode ser combinado com
hidrocol6ides, como a goma xantana,
carragena, gelatina, guar e amidos,
sem interagoes negativas

* Aera¢dao em baixo teor de gordura.
Os alimentos batidos normalmente
necessitam de gordura ou proteina
para o processo de aera¢io. Cavamax
funciona em produtos com ou sem
gordura e em condigOes 4cidas, o
que o torna um aerante ideal para
produtos onde haja uma restri¢ao
nutricional ou técnica. Cavamax é
uma fibra solivel e, portanto, niao
confere calorias.

* Sabor neutro. As solu¢des em dgua
de Cavamax sao inodoras, incolores,
sem turbidez, de baixa viscosidade e
sabor neutro.Fortificagdo com fibras
soltveis. Estas caracteristicas tornam
Cavamax uma alternativa interessan-
te para a fortificagdo de alimentos
com fibras, sobretudo naqueles onde
se busque um impacto sensorial
imperceptivel.

* Estavel em meio acido. Capacidade
aerante nao ¢ impactada em meios
acidos.

* (lean label. Cavamax nao é um adi-
tivo, permitindo rotulagem limpa,
mais atrativa.

* Nao alergénico, origem vegetal.
Cavamax nao ¢ alergénico e atende
produtos onde haja restri¢io de uso
de produtos gliiten free, de origem

animal, produtos veganos, atendendo
as restrigoes de alergénicos previstos
na legislacao.
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Cavamax ¢ um oligossacarideo com
excelentes propriedades estabilizantes e
que forma emulsdes estaveis de 6leo em
agua. Cavamax combina-se com acidos
graxos formando uma estrutura que
estabiliza 6leo de forma eficaz.

Cavamax é uma fibra extremamente
versatil para uso em varias condigoes
de processamento. Cavamax redefine
a categoria de emulsificantes, sendo
uma alternativa com propriedades mul-
tifuncionais que ndo sao normalmente
encontradas em fibras.

Os agentes emulsificantes tradi-
cionais podem apresentar alguams
desvantagens, Cavamax apresenta as
vantagens:

* Origem nao animal.

VANTAGENS DE CAVAMAX (CICLODEXTRINA NA AERACAO E EMULSIFICAGCAO)

EXEMPLO DE APLICACAO: SOBREMESAS
TIPO MOUSSE.

Isento de colesterol.
Estavel ao calor e meios acidos.

* Nao alergénico.

* Possibilidade de enriquecimento
com fibras.

* Rotulagem limpa.

EXEMPLO DE APLICACAO:
COBERTURAS

E GLACES PARA
CONFEITARIA

SEM GORDURAS
SATURADAS

E MAIS

TERMOESTAVEIS.
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* Substituigdo de gorduras saturadas
por dleos vegetais.

* Melhor perfil nutricional com re-
ducio de gorduras saturadas e sem
gorduras trans.

* Produto espalhavel mesmo sob tem-
peraturas baixas.

* Maior resisténcia ao calor.

* Viscosidade pode ser ajustada
facilmente.

EXEMPLO DE APLICACAO: RECHEIOS
PARA CONFEITARIA SEM PROTEINA DE
OVvo.

* Estabilidade microbiolégica
melhorada.

* Atende necessidade para produtos
vegetarianos e nao alergénicos.

EXEMPLO DE APLICACAO: SUBSTITUICAO
DE OVOS.

* Estabilidade microbiolégica
melhorada.

* Atende necessidade para produtos
vegetarianos e nao alergénicos.
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* Ana Licia Barbosa Quiroga é
gerente P&D e Aplicagdo da Vogler

Ingredients.
Neutro em sabor, Cavamax é uma Vogler Ingredients Ltda.
alternativa para produtos clean label Tel.: (11) 4393-4400
(rotulo limpo) atraindo a atencdo do www.vogler.com.br

consumidor.
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