PANIFICAGAO

Roétulos limpos e saudaveis em

Panificacao

mercado de panificagdo vem pas-

sando por forte transformagio
e a alta diversificagao de produtos ¢é
destaque para fidelizar e expandir a
gama de clientes.

Diante da diversidade, o grande de-
safio do setor, como acontece em toda
a inddstria de alimentos, ¢ de atender
as novas demandas dos consumidores,
principalmente das geragoes mais no-
vas, por rotulos limpos e sustentaveis.

A Nexira possui em seu portfélio
ingredientes naturais altamente fun-
cionais e tecnoldgicos para atender
a demanda clean label e saudavel em
panificagao.

O destaque é a Acerola, a queridinha
fonte de vitamina C, usada como con-
dicionador da massa. Também oferece-
mos o Equacia™ e Fibregum™, solugoes
para o controle da textura capazes de
estenderem o shelf life incrementando
o perfil nutricional de panificaveis.

A Acerola é uma superfruta rica em
vitamina C (acido ascérbico natural),
um potente agente redutor usado para
melhorar a for¢a do gliten em produ-
tos forneaveis.

Durante o “masseamento” ocorre
a oxidagdo com a incorporagio de
oxigénio na massa, criando as ligagoes
dissulfetos, que formam a rede protei-
ca chamada gliten, responsavel pela
retencdo de gds durante a fermentagao
dos panificéveis.

O desenvolvimento do glaten ¢é
influenciado por uma série de trans-
formagoes fisicas e quimicas que ocor-

rem na massa, ¢ preciso um controle
adequado de matérias-primas. O acido
ascorbico (acerola) ¢ capaz de acelerar
a oxidagdo e garantir que as proteinas
estejam dispersas de forma regular na
massa criando uma rede uniforme ca-
paz de reter gases e conferir as caracte-
risticas de textura e sabor desejadas.

A adic¢ao da Acerola é uma op¢do
natural de dar resisténcia a massa,
melhorar a estrutura, reduzir o tem-
po de “massecamento” ¢ melhorar a
elasticidade e a forca do gliten em
panificaveis clean label.

O Equacia™ é uma combinagdo
da fibra soltvel de acécia com a fibra
insoltvel de trigo, glaten free, um in-
grediente totalmente natural. Quando
utilizado em produtos de panificagio
como muffins, paes ¢ bolos, Equacia™
proporciona mouthfeel semelhante ao
da gordura, melhora a textura do pro-
duto e aumenta o teor de fibras. Além
das vantagens sensoriais, ha vantagens
tecnoldgicas. Equacia™ possui boa esta-

bilidade a baixos valores de pH ¢ altas
e baixas temperaturas tanto durante
o processo quanto durante a vida de
prateleira.
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Estudos demonstram que a adi¢dao
de 1% de Equacia™ + 2% de dgua
pode substituir até 50% da gordura
da férmula, aumentando a vida de
prateleira e a sensagao de frescor do pro-
duto final, além de estabilizar a textura
da massa durante o congelamento -
descongelamento devido a sua forte
propriedade de retencdo de dgua.
Como consequéncia da reducéo de gor-
dura e do aumento do teor de fibras, o
produto final tem seu perfil nutricional
melhorado e seu teor caldrico reduzido.

O Fibregum™ é um

ingrediente 100% natural
que ndo possui nenhuma
modificagdo quimica,
enzimdtica ou genética,
conta com certificagdo
orgéanica disponivel. Cuida-
dosamente selecionado
nas 4arvores de acdcia,
Fibregum™ oferece garan-
tia de 90% de fibra solivel
em base seca atestada pelo
método AOAC 985.29.

Fibregum™ é uma fibra
suave com alta tolerancia
digestiva que nao possui
efeitos colaterais, gragas
a sua estrutura polimérica
complexa. Ela é fermen-
tada lentamente e pro-
gressivamente, portanto,
¢ muito bem tolerada na
dieta humana, estudos concluem que o
Fibregum™ nao causa efeitos colaterais
na dosagem de até 50 gramas por dia.

Sua alta toleran-

cia digestiva o tor-

na a fibra ideal

para pessoas

que evitam

compostos

fermenta-

veis, tam-

bém conheci-

dos como

PODMAP’s, sigla

para: Fermentaveis,

Oligossacarideos, Dissa-

carideos, Monossacarideos e Polidis. A
dieta Low FODMAP ¢ cientificamente
comprovada como a mais efetiva para
pessoas que sofrem desconfortos
digestivos principalmente contra os
sintomas da Sindrome do Intestino

Irritavel, que afeta de 10% a 15% da
populag¢iao mundial.

Fibregum™ é uma solugao natural
para melhorar os produtos panifica-
veis em termos tecnoldgicos e em
beneficios para a saiide e bem-estar.
As calorias do Fibregum™ estao es-
timadas em 2 keal/g, grande vanta-
gem para formulacoes diet. Aliado a
isso, Fibregum™ possui zero indice
glicémico. Seu principal beneficio é
na satde intestinal, é uma fibra solavel
com propriedades prebidticas, pois

aumenta o crescimento das bactérias

benéficas para a flora intestinal, como
Lactobacilos e Bifidobactérias, previne

bactérias patogénicas ¢ aumenta a

producio de Acidos Graxos de Cadeia
Jurta (SCFA’s).

Fibregum™ nao confere cor ou
sabor, sua solubilidade em agua fria é
alta e instantinea, sua viscosidade é
baixa, nao é higroscdpico e possui boa
estabilidade a condig¢oes extremas de
processo (pH, temperatura, fermenta-
¢d0) e armazenamento. Devido a sua
baixa viscosidade, pode ser aplicado
em até 30% sem alterar a viscosidade
do produto final. Como possui boa
estabilidade a condig¢oes extremas de
processo e armazenamento, a andlise
de teor fibras antes ¢ apds o processa-
mento apresenta valores estaveis.

Além disso, Fibregum™ melhora a
retengdo de 4gua de forma a estabi-

lizar a umidade, melhora o mouthfeel
aumentando a sensagio de frescor do
produto e substitui parte dos carboi-
dratos digestiveis reduzindo o indice
glicémico do produto final. O controle
da atividade de 4gua também permite
que ele atue como extensor de shelf
life, preservando o frescor e maciez por
mais tempo.

A dosagem de 0,5% a 2% de
Fibregum™ confere os seguintes be-
neficios tecnoldgicos em panificaveis:
e Melhora da maleabilidade e flexibi-

lidade da massa.

* Melhora forca e coesdo da massa.

* Diminui a adesividade da massa na
embalagem.

e Melhora a crocancia ¢ reduz a
absor¢ao de 6leo em produtos fritos.

* Reduz a quebra (aumentando a
resisténcia a forga).

e Melhora o frescor ¢ a maciez do
miolo.

* Promove mais homogeneidade a
estrutura da célula.

e Promove frescor em mutffins, biscoi-
tos macios e bolos.

Em resumo, nossos ingredientes
sdao capazes de melhorar os atribu-
tos sensoriais de paes, bolos, pizzas,
tortas, biscoitos, torradas, muffins
e massas doces, com naturalidade e
saudabilidade.
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