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O espectro dos aditivos e ingredientes utilizados no setor de fibras é bastante
amplo. Neste Caderno Especial, € apresentada uma coletanea de technical papers
redigidos pelo departamento competente de algumas grandes empresas atuando
neste ramo especifico.Alguns deles sao mais técnicos, enquanto outros tém um
discreto toque promocional.Aditivos & Ingredientes nao interferiu no conteudo
nem na redagao dos artigos, somente tentou dar uma apresentagao grafica mais
amigavel. O leitor podera também observar que, fiéis aos nossos principios,
a publicagao destas matérias nao foi vinculada a publicagao de anuncios.
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FIBRAS

BETA-GLUCANA

DA AVEIA E SEUS

BENEFICIOS NA
REDUCAO DO
COLESTEROL

A beta-glucana é uma fibra solavel encontrada na aveia. Este
ingrediente de origem natural é particularmente conhecido por seus
beneficios a satide do coragao e ajuda a reduzir o colesterol ¢ os
riscos associados a doenga cardiovascular (DCV). Diversos estudos
clinicos mostram que 3¢ de beta-glucana de aveia por dia reduz o
risco de doenga cardiovascular em quase 20%.

Uma meta-analise publicada no American
Journal of Clinical Nutrition®V mostra que
o consumo didrio de pelo menos 3¢ de beta-
glucana de aveia reduz os niveis de colesterol.
Esse efeito foi observado em homens e mulhe-
res adultos magros, com sobrepeso e obesos,
com ¢ sem diabetes tipo 2, por meio de 28
ensaios clinicos randomizados.

Reduzir o colesterol para diminuir o risco
cardiovascular ¢ uma mudanca de estilo de
vida aceita e recomendada pelas diretivas eu-
ropeias® e norte-americanas®. As alegagoes
de satde sobre a associagio entre redugio do
colesterol e consumo de fibras soliiveis de pelo
menos 3¢ por dia de beta-glucana de aveia fo-
ram aprovadas pelas agéncias de alimentos em
todo o mundo, incluindo a EFSA® e o0 FDA®,
O efeito da redugio do colesterol decorrente
do consumo de beta-glucana de aveia depende
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da sua viscosidade no intestino delgado, e, consequentemente,
do seu peso molecular. Um peso molecular elevado significa
que a beta-glucana pode ser liberadas da matriz de alimentos
durante a digestdo e formar um gel viscoso no interior do
intestino delgado.

O Dr. Thomas Wolever, autor do estudo, explica: “Atual-
mente sabemos mais sobre a importincia das propriedades
fisico-quimicas da beta-glucana de aveia na determinagdo
da sua capacidade de redusir o colesterol e glicose no sangue
em seres humanos. A nossa meta-andlise é a primeira a
levar essa informagdo em conta, incluindo apenas estudos
utilizgando beta-glucana de aveia com alto peso molecular”.

OatWell

oat beta-glucan

Diversos estudos clinicos realizados com OatWell®, a be-
ta-glucana de aveia da DSM, também confirmam esse efeito
positivo, assim como a opinido positiva da AESA. A eficdcia
comprovada de OatWell® foi a base para a apresentagdo do
Artigo 14 da AESA©,

Um artigo publicado no British Journal of Nutrition®
analisa mais detalhadamente as propriedades funcionais da
beta-glucana de aveia.

Os autores analisam diversos estudos utilizando OatWell®
que demonstram que a beta-glucana da aveia, com alta visco-
sidade, pode reduzir o colesterol e o aumento dos niveis de
agticar no sangue depois de comer. Isto incluiu a beta-glucana
de aveia em matrizes de alimentos como farelo de aveia e
cereais de farelo de aveia.

Para consumir a quantidade recomendada de 3¢ por dia
de beta-glucana de aveia, basta ingerir 11g de OatWell® para
atingir o mesmo efeito que trés
porgoes (até 90g) de aveia.

DSM tem trabalhado com
seus clientes para aumentar a
conscientizagdo dos consumido-
res sobre os beneficios da beta-
glucana da aveia. OatWell® estd
disponivel na forma de farinha ou
em p6, sendo adequado para uso
em diversas aplicagdes, entre elas
pées, biscoitos, cereais, massas,
bebidas, bebidas instantineas e
os suplementos dietéticos.

A Royal DSM é uma empresa
global de base cientifica com
atuagio em nutrigao, saide e ma-

teriais. Ao associar suas competéncias exclusivas nas Ciéncias
da Vida e nas Ciéncias dos Materiais, a DSM gera prosperidade
econdmica, desenvolvimento ambiental e avangos sociais,
simultaneamente, criando valor sustentdvel para todas as
partes interessadas. A DSM fornece solugoes inovadoras que
fomentam, protegem e aprimoram o desenvolvimento em
mercados mundiais, como o de suplementos alimentares e
dietéticos, cuidados pessoais, alimentagio, dispositivos médi-
cos, automotivos, tintas, elétrico e eletronico, preservagao da
vida, energias alternativas e materiais biologicos. Os 24.500
funcionarios da DSM geram vendas em torno de 10 bilhoes
de euros anuais. A empresa estd cotada na NYSE Euronext.

@ Cholesterol-lowering effects of oat b-glucan: a meta-anal-
ysis of randomized controlled trials. AJCN. First published ahead
of print October 15, 2014 as doi: 10.3945/ajen.114.086108.

@ The Task Force for the management of dyslipidaemias
of the European Society of Cardiology (ESC) and the European
Atherosclerosis Society (EAS). ESC/EAS Guidelines for the
management of dyslipidaemias. Eur Heart J 2011;32:1769-818.

@ Expert Panel on Detection, Evaluation, and Treatment
of High Blood Cholesterol in Adults. Executive Summary of the
Third Report of the National Cholesterol Education Program
(NCEP) Expert Panel on Detection. JAMA 2001;285:2486-97.

@ Expert Panel on Detection, Evaluation, and Treatment
of High Blood Cholesterol in Adults. Executive Summary of the
Third Report of the National Cholesterol Education Program
(NCEP) Expert Panel on Detection. JAMA 2001;285:2486-97.

® USA Food and Drug Administration. Health claims:
Soluble fiber from certain foods and the risk of coronary heart
disease (CHD). Code of Federal Regulations Title 2; Section
101.81. www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/ctdocs/cfefr/
CFRSearch.cfm?fr=101.81 Accessed November 14, 2013.

© EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition and Allergies
(NDA). Scientific Opinion on the substantiation of a health
claim related to oat beta-glucan and lowering blood choles-
terol and reduced risk of (coronary) heart disease pursuant to
Article 14 of Regulation (EC) No 1924/2006. EFSA Journal
2010;8:1885[15 pp.].

™ Oat p-glucan: physico-chemical characteristics in relation
to its blood-glucose and cholesterol-lowering properties. British
Journal of Nutrition (2014), 112, S4-S13.

DSM

BRIGHT SCIENCE. BRIGHTER LIVING.

DSM Nutritional Products
Tel.: (11) 3760-6300
www.dsm.com
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O envelhecimento da populagédo, a amplia¢do da expecta-
tiva de vida, o aumento da renda, a vida nas grandes cidades
e as descobertas cientificas que vinculam determinadas dietas
as doengas originaram uma tendéncia conhecida como “sau-
dabilidade e bem-estar”. A procura por alimentos: funcionais,
naturais, organicos e para dietas de controle de peso, é fruto
dessa tendéncia.

Cada vez mais, o consumidor brasileiro esta cuidando
da sua satide por meio de hédbitos saudaveis, o que inclui a
escolha de uma alimentagao com maior qualidade. Visando
atender a esse mercado promissor, a Nexira, lider mundial
em goma acdcia, conta com opgdes em fibras soltveis para a
satide intestinal: Fibregum™ e Floracia™.,

Fibrequm’

E um ingrediente 100% natural, nio possui nenhuma mo-
dificacdo quimica, enzimatica ou genética e conta com certi-
ficagao Kosher e Halal além do certificado de origem organica.
Obtido a partir da goma acécia cuidadosamente selecionada
nas drvores de acécia, Fibregum™ oferece garantia de 90% de
fibra soliivel em base seca atestada pelo método AOAC 985.29.

Fibregum™ nio confere cor ou sabor, sua solubilidade em
agua fria ¢ alta e instantanea, sua viscosidade ¢ baixa, nio ¢é
higroscépico e possui boa estabilidade a condi¢oes extremas
de processo (pH, temperatura, fermentagdo) e armazena-
mento. Como nao ¢ higroscopico, Fibregum™ ¢ facil de ser
manipulado e evita a perda de matéria-prima. Devido a sua
baixa viscosidade, pode ser aplicado em até 30% sem que
a viscosidade do produto final se altere. O grifico a seguir
mostra o aumento da viscosidade do Fibregum™ de acordo
com sua concentragao.

Viscosity of Fibregum™ according

to concentration (at 25°C)
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Como possui boa estabilidade a condi¢oes extremas de
processo e armazenamento, a analise de teor fibras antes e
apds o armazenamento apresenta valores estaveis. O grafico
a seguir demonstra o teor de fibras de um suco de fruta
contendo 3% de Fibregum™ no inicio do armazenamento
durante o periodo de 1 ano.

Fibregum™ melhora a reten¢do de 4gua de forma a es-
tabilizar a umidade, melhora o mouthfeel e substitui parte
dos carboidratos digeriveis do produto final, sendo ideal
para formulagoes diet.

Stability of the fiber content of a fruit juice
containing 3% of Fibregum™ (pH=3.2)
storage: 25°C/77F

Fiber content (%)
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A tabela a seguir exibe algumas aplicagdes de Fibregum™,
seu nivel de aplicagio e o beneficio proporcionado.

NiVEL DE

APLICACAO APLICACI'\O BENEFICIO
Babidas£5lcos 1-2% Melhora o mouthfeel.
de Fruta
loqurtes 1% Melhora o mouthfeel,

g ’ Reduz a adstringéncia.

Agente de aglutinacao;
—_9n9

BarasidelCeraal 4-20% Regulador de umidade.
Lubrificante durante a

Cereais e Snacks ~ , _ 6% extrusao;

Extrusados o Estende o shelf life e
melhora a crocancia.
Estende o shelf life e

Produtos de melhora a textura;

Panificacao 1-3% Melhora o mouthfeel,

£ Substitui carboidratos
digestiveis.
Melhora a retencao de
agua;

Bolos Congelados 1-3% Previne a cristalizagao;
Substitui carboidratos
digestiveis.

Sorvetes 0,4% Emulsificante natural.
Melhora o crescimen-

Protec@o Bactriana 0-2% to e a viahilidade das

bacterias.

Fibregum™ é uma fibra suave com alta tolerancia diges-
tiva que nao possui nenhum efeito laxativo. A Goma Acacia
é conhecida ha anos pela comunidade cientifica como uma
fonte de fibras dietéticas sem efeitos colaterais, gragas a sua
estrutura polimérica complexa e ao seu alto peso molecu-
lar. Ela é fermentada lentamente e, portanto, é muito bem
tolerada na dieta humana. Estudos realizados em humanos

Principaiz doses (p'd) pars cede sintome durante o consumo
regular de goma Acdela e FOS [(Fruto-oligosacaricecs),

_ 80

.
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concluem que o Fibregum™ nao causa efeitos colaterais
como flatuléncias, inchago, desconfortos intestinais e co-
licas na dosagem de até 50 gramas por dia, como pode ser
observado no grafico a seguir.

Em razdo de uma demanda cada vez maior por produtos
saudaveis, é¢ importante que haja ingredientes que possam
oferecer solugbes para esse mercado. Fibregum™ possui
indice glicémico préximo a zero. Estudos mostram que
Fibregum™ pode contribuir na redugéo do indice glicémico
dos produtos finais, tornando-o ideal para dietas baseadas
em baixos indices glicémicos.

Fibregum™ além de ser uma fibra natural com muitas
propriedades tecnoldgicas também possui propriedades
prebidticas pois aumenta o transito intestinal, previne bac-
térias patogénicas e aumenta a produgio de Acidos Graxos
de Cadeia Curta (SCFA’s). A tabela a seguir, mostra o estudo
realizado com ratos onde ¢é possivel constatar um aumento
do transito intestinal ap6s a administra¢dao de Fibregum™
durante 3 semanas.

INGESTAO DE FIBREGUM

CONTROLE  ~hyRANTE 3 SEMANAS
soon i T *
(An?r?lt;;?iia) ks "
ol 2 »
omalda) V7 “
{Anfggljd?:)iares GH v
Tamto "



E possivel observar que houve um aumento da quantidade
de fezes evacuadas e do tempo de transito. Também houve
aumento da producdo de Butirato e Propionato (SCFA’s) que
estio relacionados a protegao de eptélio intestinal. Quando
comparado ao FOS, ¢ possivel ver um desempenho muito
superior do Fibregum™, como mostra o grifico a seguir:

1

Fibregumﬂ

13,22%

65,67T%

Em outro estudo realizado, desta vez, com humanos per-
cebeu-se que com uma dosagem de 10 g/dia de Fibregum™ o
crescimento de Bifidobactérias e Lactobacilos, responsaveis
por minimizar os microrganismos indesejaveis que podem
causar problemas digestivos.

Ciincan sty o healthy fuman volunfeors | Acacis Gorm vs. Sucrose af

1008 doring 10 days (Cherhed & al, 2003}
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E uma fibra exclusivamente desenvolvida pela Nexira
através de um inovador processo de co-secagem. Floracia™
oferece o beneficio sinérgico das caracteristicas suaves da
fibra solivel de acédcia e das propriedades prebidticas do
Frutooligossacarideo (FOS). Esta combinagio especifica
destas fibras solaveis proporciona um efeito prebidtico maior
quando comparado ao efeito do FOS ou da fibra solivel de
acécia separadamente.

O FOS, quando separado da fibra solavel goma acdcia
possui diversas desvantagens que o torna inviavel para ser

FIBRAS

utilizado em formulagdes, por exemplo: se degrada em
meios 4cidos, é extremamente higroscopico e possui efeitos
colaterais. Seus efeitos colaterais sdo explicados devido sua
rapida fermentagdo ja no cé6lon ascendente do intestino.
Porém, quando associado a goma acacia, que é fermentada
mais lentamente devido ao seu grande peso molecular ¢ a

FOS

8,65%

Acetate (miM)
B Propionate (m)

74,71% B Butyrate (mM)

sua molécula altamente ramifica, atua como um booster
assegurando maior equilibrio prebiético em todo o ¢6lon.

Floracia™ é uma fibra solivel nio higroscopica, leve-
mente doce e instantaneamente soltivel que nao interfere
na viscosidade e ¢ estavel em meios acidos.

Floracia™ pode ser facilmente formulada numa vasta
gama de aplicagoes, tais como: preparados de frutas, bebidas,
tabletes, sachés, entre outros.

Fibregum™ e Floracia™ sao das solugbes da Nexira a
crescente busca das indistrias ¢ de seus consumidores por
produtos mais sauddveis ¢ funcionais!

Innovation Inspired by Nature

Nexira Brasil Comercial Ltda.
Tel.: (11) 3803-7373

WIVW. nexira.com
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ESCOLHENDO
CORRETAMENTE O
INGREDIENTE DE
FIBRA: “O CINCO CS”

o mercado atual de comidas e bebi-

das, os fabricantes estdo navegando
por uma maré de constante mudanga
na demanda dos consumidores por
melhores opgoes. Satide digestiva.
Menos agtcar. Menos calorias. Rotulos
mais claros. Colesterol baixo. E a lista
continua. Entdo, como podemos aten-
der a essas demandas por satide ¢ bem-
-estar sem sacrificar o sabor e a textura
que os consumidores esperam?

Embora existam muitos ingredien-
tes que possam ajudar a atingir a fun-
cionalidade e exigéncias especificas, ha
um hero6i desconhecido no conjunto de
ferramentas da ciéncia de alimentos que
pode ajudar a atingir a maioria, se nao
tudo isso - a fibra.

As fibras ndo ajudam apenas os
fabricantes a comercializar produtos
melhores para vocé, elas também podem
ajudar a resolver desafios significativos
de formulagao. Mas nem todas as fibras
sdo iguais. Na Tate & Lyle, ajudamos os
fabricantes a determinarem a melhor
op¢ao de fibra, usando critérios que
chamamos de “Os cinco Cs”: sentimen-
to do consumidor, conforto digestivo,
rétulos mais claros, claims nutricionais
€ custo em uso.

Enquanto os consumidores estdo
interessados na saude e bem-estar, o
sabor continua a ser a questao principal
para os consumidores. De fato, 75% dos
consumidores em 235 paises dizem que
o sabor ¢ o fator principal na hora da
compra'. Outros atributos sensoriais,
como cor e textura, também irdo fazer
ou quebrar a experiéncia alimentar dos
consumidores. Fibras com sabor, cor
neutra e textura sem aspereza aumen-
tardo a aceitagdo geral do consumidor
de produtos acabados.

Fabricantes séo desafiados a oferecer
os beneficios da nutrigdo enriquecida
com fibra que os consumidores exigem,
mas algumas fibras, particularmente em
niveis altos de inclusdo, podem causar
desconforto digestivo. Por exemplo, a
fibra de milho solavel da Tate & Lyle
oferece mais de duas vezes a tolerancia
digestiva da inulina®3. Pesquisa mostra
que podem ser consumidas até 65 gra-

mas por dia sem desconforto, bem acima
daingestao de fibra didria recomendada.

Hé4 uma tendéncia crescente ao
redor do mundo pelo consumo de
alimentos e bebidas com ingredientes
compreendidos e reconhecidos pelo
consumidor final. Globalmente, 25% dos
langamentos de novos produtos foram
posicionados como “rétulo limpo” em
2014*. Dependendo do seu publico
alvo, a selegao de uma fibra que ofere-
ce opgoes de rotulagem favoraveis aos
consumidores pode oferecer os atrativos
adicionais necessarios para impulsionar
as vendas do produto.

Como mencionado anteriormente,
as fibras podem ajudar os fabricantes de
alimentos e bebidas a atingir muito mais
do que o conhecimento da embalagem.
Seus beneficios nutricionais inerentes



misturados aos beneficios funcionais
versateis tornam possivel uma variedade
de exigéncias. De “manutencio do co-
lesterol saudavel”, com beta glucana da
aveia, a “sem agticar”, com polidextrose,
a escolha da fibra certa pode fornecer
essa vantagem extra na prateleira do
supermercado.

CUSTO EM USO (COST IN
USE)

A estabilidade das fibras é variavel,
o que pode afetar o custo de seu uso.
Ao formular usando fibras com baixa
estabilidade, os fabricantes precisam
compensar pelas fibras perdidas devido
ao calor elevado e cisalhamento durante
0 processamento, dcido em sistemas de
baixo pH e longa vida de prateleira. A
escolha de uma fibra com estabilidade
superior pode resultar em uma fabrica-
¢do mais eficiente.

Ao passo que as fibras sdo extrema-
mente versateis, elas nio sdo criadas
da mesma forma. Os fabricantes devem
se associar a um fornecedor com um
portfélio completo de opgdes de fibra
para ter acesso aos “5 Cs” e determinar
a melhor opgio para sua aplicagdo e
publico alvo.
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A IMPORTANCIA
DA FIBRA NA
ALIMENTACAO
MODERNA

A evoluc¢io da humanidade nos trouxe a vida moderna,
junto a ela vieram intiimeras facilidades e mudangas de héabitos
navida do homem. Maiores conhecimentos sobre a medicina, a
natureza, a Revolucao Industrial, diferentes formas de governo
e tantas outras mudangas. Porém a vida moderna nos cobra
mais tempo a cada dia, de modo que quanto mais possamos
aperfeigoar nossos afazeres, melhor serd nosso “rendimento
didrio”. Até mesmo o simples ato de se alimentar entrou
nessa tio desejada otimizagdo do nosso precioso tempo.
Que somado com estresse, polui¢io nas grandes cidades,
possiveis dificuldades em tantos 4mbitos do cotidiano, afeta
de modo direto a qualidade de vida das pessoas. Sabemos
que uma alimenta¢do nio balanceada pode causar intimeros
problemas para a saiide, contribuindo para o aparecimento
de doengas cronicas, falta de nutrientes no organismo, queda
na imunidade e tantos outros problemas.

Contudo ja existe a conscientizagio da populag¢io que o
comer saudavel promove a manutengio de nossa saide. A
indtstria de alimentos vem a cada dia precisando desenvolver
produtos que, além de suprir as necessidades nutricionais,
possam ser praticos, saborosos e possuam diversos benefi-
cios agregados. Esses valores podem ser: a diminui¢do das
calorias, agicares ou de gorduras; enriquecimento com pro-
teinas, fibras, vitaminas e minerais; produtos instantaneos e
alternativos, etc. Neste contexto, entramos com mais enfoque
nas fibras dietéticas. Nutriente cada vez mais procurado nas
prateleiras dos supermercados.

As fibras alimentares sdo polissacarideos (carboidratos),
também chamados de Oligossacarideos. Geralmente sio
derivadas dos vegetais, por possuirem alto peso molecular,
tém resisténcia da ag¢io das enzimas que compoe 0 nosso
trato digestivo. Essas fibras resistentes, geralmente sao as
fibras insoliveis que ajudam a promover uma melhoria no
funcionamento do intestino numa boa formagio do bolo fe-
cal. As fibras também podem ser fermentadas por bactérias e

auxiliar na composi¢io da microbiota intestinal; essas fazem
parte das fibras soliiveis que possuem fungao conhecida como
prebidticos.
Abaixo segue a classifica¢do das fibras em relagio ao papel
que cumprem nos vegetais:
1. Polissacarideos estruturais: Possuem fung¢io de estrutura
do vegetal. Exemplos: celulose, hemiceluloses, pectinas
¢ gomas.

2. Polissacarideos ndo estruturais: Nao contribui para a es-
trutura do vegetal. Exemplo: lignina.

Porém a classificacio mais conhecida entre as fibras ¢ em
relagdo a solubilidade. Sendo assim temos:

1. Fibras Soliveis: Sio as fibras soltveis em 4gua e que po-
dem formar gel. No organismo aumentam a viscosidade
do contetido intestinal, reduzem o colesterol sanguineo,
tem alta capacidade de ser metabolizada por bactérias
(podendo causar flatuléncias).

2. Fibras Nédo Solaveis: Sao aquelas que nio dissolvem na
dgua e permanecem intactas através de todo o trato di-
gestivo humano. No organismo fazem com que o volume
do bolo fecal aumente, reduzem o tempo do alimento no
intestino grosso e fazem com que a eliminac¢do do bolo
fecal seja mais facil e rapida.

A ingestdo de fibras remete a muitos beneficios para a
satide. Os mais associados sio da satde digestiva, cardiovas-
cular ¢ redugio da glicose ¢ do colesterol no sangue. Além
desses beneficios, muitas pessoas que procuram produtos para
compor suas dictas dido preferencia as fibras pela sensagio
de saciedade que elas causam ao serem consumidas. Isso se
dé devido ao fato de nao serem digeridas ¢ nem absorvidas
no intestino delgado.

O aumento da demanda dos consumidores tem levado



muitos fabricantes a incorporar mais fibras nos seus produ-
tos. Aproveitando caracteristicas fisico-quimicas proprias das
fibras (solubilidade ou ndo em 4gua e tamanho da molécula)
faz com que surjam no mercado produtos com fibras que
possuem apelos de redugio de calorias ou de gorduras, além
do enriquecimento de fibras tao almejado.

Na tabela abaixo constam algumas fibras utilizadas na pro-
dugio de alimentos, classificadas em soliveis e néo soliiveis:

FIBRAS NAO SOLUVEIS

Celulose

FIBRAS SOLUVEIS
Polidextrose
FOS (Frutooligossacarideo) Hemiceluloses
Inulina Ligninas
Fibra de milho Pectinas

Betaglucana de aveia Fibra de trigo

Gomas Fibra de aveia
CMC Quitosana
Pectinas

E de extrema importéncia a escolha da fibra adequada
para que esta mantenha suas propriedades funcionais no
decorrer do shelf life, sem modificar as caracteristicas senso-
riais e a qualidade do produto final. As fibras soltiveis sdo boas
opgoes para fortificagdo nos alimentos, por possuirem baixa
modificagido de textura. Mas podem causar alguma alteragio
de turbidez em bebidas, ou apresentar baixa estabilidade e
consequentemente perda da propriedade funcional em outros
tipos de aplicagoes.

Com todas essas possibilidades de fibras, muitos produtos
de panificag¢do (como bolos, biscoitos e paes), bebidas, pro-
dutos lacteos e snacks estiao sendo enriquecidos. A seguir,
alguns produtos de mercado com as informagoes fonte de
fibras ou rico em fibras.

Produo com & Mora PO
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O mercado de ingredientes continua em busca cada vez
mais de inovagoes que tragam funcionalidade e beneficios
aos produtos alimenticios em geral. O segmento de fibras
continua ainda a ser um dos principais mercados dessa busca,
uma vez que os consumidores estao cada vez mais informados
e demandam funcionalidades especificas que podem auxiliar
na preveng¢io de doengas cronicas e obter uma melhor quali-
dade de vida.

SOBRE ATOVANI BENZAQUEN

Presente hd 23 anos no mercado brasileiro, a Tovani
Benzaquen Ingredientes leva aos seus clientes um conjunto
de solugoes em ingredientes para os mais diversos produtos
alimenticios, principalmente na fortifica¢do de produtos e
desenvolvimentos de alimentos funcionais.

Conta com uma equipe téenica-comercial altamente quali-
ficada, composta de engenheiros de alimentos e farmacéuticos
que estdo sempre prontos a auxiliar durante todo o processo
de desenvolvimento dos produtos.

Anna Luiza Ascoli é Engenheira de Alimentos da Tovani
Bengaquen Ingredientes.

TOVANI BENZAQUEN
INGREDIENTES

Tovani Benzaquen Ingredientes
Tel.: (11) 2974-7474
www.tovani.com.br

ADITIVOS & INGREDIENTES

(%,
(%}



FIBRAS

ADITIVOS & INGREDIENTES

[V,
o

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 solugbes incolores, sem

turbidez.

* Nio higroscdpica.
* Estdvel em bebidas carbonatadas.
Alta estabilidade ao calor e meio

acido (pH 2,4, 100°C).
* (Capacidade aerante 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
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Cavamax apresenta inimeros 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 aerag¢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 fortificagio de alimentos
com fibras, sobretudo naqueles onde
se busque um impacto sensorial
imperceptivel.

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

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

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

/e

} Clara de ovo batida

T

Creme batido

animal, produtos veganos, atendendo
as restrigoes de alergénicos previstos
na legislacao.

FIBRAS

CAPACIDADE
EMULSIFICANTE

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 néo 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 EMULSIFICAGAO)

- Ingrediente
dervado do oleo de

palma
Potencialmente
alergenmcos

- Baxa
estabilidade

Sensivels ao
calor

- Fonte de
gorduras
saturadas

EXEMPLO DE APLICACAO: SOBREMESAS
TIPO MOUSSE.

- Sabor
ensaboado

- Sensiveis sob pH
Daixo

k- - Ingrediente de
arigem animal

- Fante de gorduras
frans

Fonte de
colesterol

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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PRINCIPAIS BENEFICIOS:

* Substituigdo de gorduras saturadas
por Oleos vegetais.

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

* Produto espalhdvel 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.

Neutro em sabor, Cavamax é uma
alternativa para produtos clean label
(r6tulo limpo) atraindo a atencdo do
consumidor.

* Ana Liicia Barbosa Quiroga é
gerente P&D e Aplicagdo da Vogler
Ingredients.
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Ingredients

Vogler Ingredients Ltda.
Tel.: (11) 4393-4400
www.vogler.com.br
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