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PANIFICAÇÃO

Rótulos limpos e saudáveis em 
Panificação

O mercado de panificação vem pas-
sando por forte transformação 

e a alta diversificação 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 indústria de alimentos, é de atender 
às novas demandas dos consumidores, 
principalmente das gerações mais no-
vas, por rótulos limpos e sustentáveis.

A Nexira possui em seu portfólio 
ingredientes naturais altamente fun-
cionais e tecnológicos para atender 
a demanda clean label e saudável em 
panificação.

O destaque é a Acerola, a queridinha 
fonte de vitamina C, usada como con-
dicionador da massa. Também oferece-
mos o EquaciaTM e FibregumTM, soluções 
para o controle da textura capazes de 
estenderem o shelf life incrementando 
o perfil nutricional de panificáveis.

A Acerola é uma superfruta rica em 
vitamina C (ácido ascórbico natural), 
um potente agente redutor usado para 
melhorar a força do glúten em produ-
tos forneáveis.

Durante o “masseamento” ocorre 
a oxidação com a incorporação de 
oxigênio na massa, criando as ligações 
dissulfetos, que formam a rede protei-
ca chamada glúten, responsável pela 
retenção de gás durante a fermentação 
dos panificáveis.

O desenvolvimento do glúten é 
influenciado por uma série de trans-
formações físicas e químicas que ocor-

rem na massa, é preciso um controle 
adequado de matérias-primas. O ácido 
ascórbico (acerola) é capaz de acelerar 
a oxidação e garantir que as proteínas 
estejam dispersas de forma regular na 
massa criando uma rede uniforme ca-
paz de reter gases e conferir as caracte-
rísticas de textura e sabor desejadas.

A adição da Acerola é uma opção 
natural de dar resistência à massa, 
melhorar a estrutura, reduzir o tem-
po de “masseamento” e melhorar a 
elasticidade e a força do glúten em 
panificáveis clean label.

O EquaciaTM é uma combinação 
da fibra solúvel de acácia com a fibra 
insolúvel de trigo, glúten free, um in-
grediente totalmente natural. Quando 
utilizado em produtos de panificação 
como muffins, pães e bolos, EquaciaTM 
proporciona mouthfeel semelhante ao 
da gordura, melhora a textura do pro-
duto e aumenta o teor de fibras. Além 
das vantagens sensoriais, há vantagens 
tecnológicas. EquaciaTM possui boa esta-

bilidade a baixos valores de pH e altas 
e baixas temperaturas tanto durante 
o processo quanto durante a vida de 
prateleira.
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Como inovar no mercado de 
panificação

A crescente conscientização sobre a 
relação entre dieta e saúde aumen-

tou a demanda dos consumidores por 
produtos de panificação mais nutritivos 
e “limpos”, sem, contudo, comprome-
ter os atraentes atributos sensoriais.

Novos lançamentos para esse mer-
cado estão focados em maiores aportes 
de proteínas, fibras e micronutrientes, 
bem como na redução de açúcares, 
gorduras e sódio.

Uma grande tendência são as 
proteí nas vegetais: cada vez mais 
presentes nos produtos alimentícios, 
sua aplicação em panificados já é uma 
realidade. Com o consumidor buscando 
melhorias em seus hábitos nutricionais 
pós pandemia, o consumo de vegetais 
vai além das fontes naturais, agora 
como ingredientes base. 

A Tovani Benzaquen oferece in-
gredientes que atendem às demandas 
desse novo perfil de consumidor. 

FIBRAS SEM COMPROMETER 
O SABOR OU TEXTURA

A fibra solúvel de milho Promitor®, 
fabricada pela Tate & Lyle, é uma fibra 
prebiótica solúvel, derivada do milho, 
que possui as seguintes características: 

• Alto grau de tolerância digestiva.
• Baixo índice glicêmico.
• Sabor agradável, fácil de usar e 

solúvel na água.
• Alia redução calórica, ao mesmo 

tempo em que preserva o corpo e 
a textura dos produtos.

• É a única fibra com claim de auxílio 
de absorção de Cálcio aprovado 
pela ANVISA.

Outra fibra prebiótica é o GO-
FOS™ 95 frutooligossacarídeo de 
cadeia curta. 

Produzido pela nossa parceira 
Galam, é uma fibra dietética solúvel e 

ligeiramente doce, obtida à partir de 
açúcar de beterraba e que possui um 
elevado grau de pureza (min 95%). 
O GOFOS™ 95 é uma alternativa à 
Inulina.

Diferenciais do ingrediente: 
• 95% de fibra prebiótica.
• Ação prebiótica consumindo 

2,5 g/dia.
• Apresenta 30% do dulçor equivalen-

te da sacarose.
• Realça aromas de baunilha, choco-

late e frutados.

A Fibra Insolúvel de Trigo da 
InterFiber traz muitas vantagens quan-
do aplicada em panificados. Além de 
ajudar na redução de custo, esta fibra 
proporcionar aporte nutricional, melho-
ra o frescor, a textura. Quando aplicada 
em produtos secos, melhora a crocân-
cia e reduz a quebra durante o proces-
so de transporte. Em pães, melhora 
a resiliência e aumenta o volume. 

Outro ingrediente da InterFiber 
é a Fibra de Cacau: ela é extraída do 
próprio cacau, obtendo características 
sensórias bem semelhantes ao chocola-
te, como cor, textura e aroma. É uma 
fibra insolúvel, não contém alergênicos 
em sua composição e é muito utilizada 
em formulações como substituto par-
cial de cacau. 
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Estudos demonstram que a adição 
de 1% de EquaciaTM + 2% de água 
pode substituir até 50% da gordura 
da fórmula, aumentando a vida de 
prateleira e a sensação de frescor do pro-
duto final, além de estabilizar a textu ra 
da massa durante o congelamento - 
descongelamento devido a sua forte 
propriedade de retenção de água. 
Como consequência da redução de gor-
dura e do aumento do teor de fibras, o 
produto final tem seu perfil nutricional 
melhorado e seu teor calórico reduzido.

O FibregumTM é um 
ingrediente 100% natural 
que não possui nenhuma 
modificação química, 
enzimática ou genética, 
conta com certificação 
orgânica disponível. Cuida-
dosamente selecionado 
nas árvores de acácia, 
FibregumTM oferece garan-
tia de 90% de fibra solúvel 
em base seca atestada pelo 
método AOAC 985.29.

FibregumTM é uma fibra 
suave com alta tolerância 
digestiva que não possui 
efeitos colaterais, graças 
à sua estrutura polimérica 
complexa. Ela é fermen-
tada lentamente e pro-
gressivamente, portanto, 
é muito bem tolerada na 
dieta humana, estudos concluem que o 
FibregumTM não causa efeitos colaterais 
na dosagem de até 50 gramas por dia.

Sua alta tolerân-
cia digestiva o tor-

na a fibra ideal 
para pessoas 
que evitam 
compostos 
f e r m e n t á -
v e i s ,  t a m -
bém conheci-

d o s  c o m o 
FODMAP’s, sigla 

para: Fermentáveis, 
Oligossacarídeos, Dissa-

carídeos, Monossacarídeos e Polióis. A 
dieta Low FODMAP é cientificamente 
comprovada como a mais efetiva para 
pessoas que sofrem desconfortos 
digestivos principalmente contra os 
sintomas da Síndrome do Intestino 

Irritável, que afeta de 10% a 15% da 
população mundial.

FibregumTM é uma solução natural 
para melhorar os produtos panificá-
veis em termos tecnológicos e em 
benefícios para a saúde e bem-estar. 
As calorias do FibregumTM estão es-
timadas em 2 kcal/g, grande vanta-
gem para formulações diet. Aliado a 
isso, FibregumTM possui zero índice 
glicêmico. Seu principal benefício é 
na saúde intestinal, é uma fibra solúvel 
com propriedades prebióticas, pois 

aumenta o crescimento das bactérias 
benéficas para a flora intestinal, como 
Lactobacilos e Bifidobactérias, previne 
bactérias patogênicas e aumenta a 
produção de Ácidos Graxos de Cadeia 
Curta (SCFA’s).

FibregumTM não confere cor ou 
sabor, sua solubilidade em água fria é 
alta e instantânea, sua viscosidade é 
baixa, não é higroscópico e possui boa 
estabilidade a condições extremas de 
processo (pH, temperatura, fermenta-
ção) 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 condições extremas de 
processo e armazenamento, a análise 
de teor fibras antes e após o processa-
mento apresenta valores estáveis.

Além disso, FibregumTM melhora a 
retenção de água de forma a estabi-

lizar a umidade, melhora o mouthfeel 
aumentando a sensação de frescor do 
produto e substitui parte dos carboi-
dratos digestíveis reduzindo o índice 
glicêmico do produto final. O controle 
da atividade de água 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 
FibregumTM confere os seguintes be-
nefícios tecnológicos em panificáveis:
• Melhora da maleabilidade e flexibi-

lidade da massa.
• Melhora força e coesão da massa.
• Diminui a adesividade da massa na 

embalagem.
• Melhora a crocância e reduz a 

absorção de óleo em produtos fritos.
• Reduz a quebra (aumentando a 

resistência à força).
• Melhora o frescor e a maciez do 

miolo.
• Promove mais homogeneidade à 

estrutura da célula.
• Promove frescor em muffins, biscoi-

tos macios e bolos.

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