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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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Redução de açúcar em produtos 
de panificação industrial
A conscientização sobre o aumento dos 

problemas de saúde como a obesida-
de, diabetes, e outras doenças crônicas 
associadas ao alto consumo de açúcar, fez 
com que os consumidores passassem a 
prestar mais atenção na ingestão desse 
carboidrato e, consequente mente, redu-
zirem o seu consumo.

As novas regras de rotulagem onde 
deverá ser incluso na parte frontal dos 
produtos a informação de alto teor 
de açúcar, também fez com que as 
indústrias buscassem por alternativas 
para a redução do ingrediente nas 
formulações. 

Segundo a Mintel, na América 
Latina os lançamentos de produtos 
que contém açúcar estão diminuindo, 
enquanto o uso dos adoçantes mostra 
sinais de crescimento.

Cada vez mais os consumidores bus-
cam por produtos com apelos saudá-
veis, com redução de açúcar, adição de 
fibras e indulgentes.

TECNOLOGIA PARA 
REDUÇÃO DE AÇÚCAR EM 
PANIFICAÇÃO

A produção de pães é um dos 
processos alimentares mais antigos 
e inicialmente o aspecto era muito 
diferente do que temos hoje, pois a 
base era a mistura de farinha e água. 
Atualmente é possível adicionar diver-
sos ingredientes nesse processo, como 
açúcares, grãos, fibras, proteínas, entre 
outros. 

A indústria de panificação está em 
constante evolução e busca cada vez 
mais lançar produtos que atendam às 
necessidades dos consumidores e ten-
dências de mercado. Nesse segmento 
a procura por produtos com açúcar 
reduzido também cresceu ao longo dos 
últimos anos. 

Mas em produtos de panificação 
alcançar a redução desejada de açúca-
res e manter o sabor e textura, ainda é 
muito desafiador.

LINHA DOCEMIX

DOCEMIX é uma linha de produ-
tos da DAXIA criada para suprir as 
necessidades de redução de açúcares 
em produtos de panificação e outros 
alimentos, visando reduzir os sabores 
residuais. Resistente a altas tempera-
turas, promove um dulçor equivalente 
ao da sacarose e oferece um ótimo 
custo-benefício para a indústria de 
panificação.

Permite a substituição total ou 
parcial de açúcares, proporcionando 
redução calórica e adição de fibras 
nas formulações. 

Sua formulação apresenta o uso 
de fibras solúveis, que atuam positi-
vamente na composição de dulçor, 
assim como tecnologicamente em 
produtos de panificação, devido 
sua estabilidade térmica e de pH. 
As fibras solúveis têm como benefício 
a contribuição para o bom funciona-
mento digestivo, baixo valor calórico, 
além de influenciarem na sensação de 
saciedade e serem potenciais agentes 
de volume no processo de substituição 
de açúcar. 

Auxilia na manutenção de menor 
valor energético e quando comparado 
ao açúcar, é absorvido lentamente 

pelo organismo promovendo o bom 
funcionamento do sistema digestivo. 
Confere a melhoria da cremosidade 
em cookies, redução do resseca-
mento em massas, estabilidade ao 
forneamento, além de sinergia com os 
demais ingredientes da massa.

O DOCEMIX BD em sinergia com 
os demais ingredientes da formulação 
apresenta ação umectante tanto para 
pães e bolos, como para massas con-
geladas e permite a substituição em 
até 100% do açúcar utilizado na for-
mulação padrão. Em massas promove 
melhor elasticidade e aderência entre 
os componentes da formulação. 

Investimos constantemente em 
pesquisa e desenvolvimento de novos 
produtos, em nossa planta industrial, 
assim como na diversificação de nosso 
portfólio.

Daxia
Tel.: (11) 2633-3000

daxia.com.br
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