ESPECIAL PANIFICACAO

ADITIVOS &
INGREDIENTES
NA INDUSTRIA DE
PANIFICACAQ

O espectro dos aditivos e ingredientes utilizados no setor de panificagao

é bastante amplo. Neste Caderno Especial, é apresentada uma coletanea

de Technical papers redigidos pelo departamento competente de algumas

grandes empresas atuando neste ramo especifico. Alguns deles sio mais

técnicos, enquanto outros tém um discreto toque promocional. Aditivos &
Ingredientes nao interferiu no conteldo nem na redagao dos artigos,
somente tentou dar uma apresentacio grafica mais amigavel. O leitor
podera também observar que, fiéis aos nossos principios, a publicacio
destas matérias n3o foi vinculada a publicagio de anuncios.

BT -

ADITIVOS & INGREDIENTES

(%]



ADITIVOS & INGREDIENTES

(%]
N

ESPECIAL PANIFICAGAO

PRODUTOS DE
PANIFICACAO COM
BENEFICIOS

Enquanto género de primei-
ra necessidade, o pao atingiu um
nivel de saturagdo num mercado
internacional que é extremamente
fragmentado, onde mais de 60%
do setor ¢ atribuido apenas ao pao
artesanal. A conveniéncia e a satde
estdo impulsionando a inovagdo na
categoria de panificagdo, ja que os
consumidores estdo procurando cada
vez mais por produtos que atendam a
sua demanda por produtos saudaveis
e convenientes, que se adéquam aos
seus estilos de vida agitados.

A satide continua sendo uma ten-
déncia importante, mas as alegagoes
de satde como “fibras e¢ graos inte-
grais”, “natural”, “livre de” e “contro-
le do peso” estio ganhando espaco.
Tim Van der Schraelen, Marketing
Communication Manager da Beneo,
analisa as tendéncias que estdo im-
pulsionando o crescimento na cate-
goria e explica como os fabricantes
de alimentos podem aproveita-las.

Na América Latina, o pao arte-
sanal ndo embalado ainda é respon-
savel por uma substancial fatia de
mercado de 84%, enquanto que o
México e o Brasil juntos respondem
por quase trés quartos do mercado,
tanto em volume como em vendas. A
comercializacdo do pao na América
Latina estd prevista para crescer de
forma lenta e constante em torno de
6% nos proximos quatro anos.

Os biscoitos simples tém impulsio-
nado as vendas na categoria de biscoi-

tos, com 32% das vendas atribuidas
apenas a este segmento, enquanto
que os biscoitos salgados e tipo cra-
ckers alcangaram 29% das vendas e
os biscoitos recheados 13%. O Brasil
tem sido responsavel pela maioria das
vendas, com quase metade das vendas
e volume na América Latina, seguido
do México, com 16% das vendas.
Apesar de totalizar apenas 11% das
vendas de biscoitos, a Argentina estara
impulsionando as vendas na categoria
de biscoitos, com um crescimento
esperado de 23% em 2014.

Com o aumento da pressio gover-
namental por uma alimentagio mais
saudavel e uma crescente obsessao dos
consumidores por um corpo sarado, 0s

consumidores estdo impulsionando a
inovagdo com sua exigéncia por pro-
dutos de panificagao mais saudaveis.
Isto foi confirmado pelos niimeros
que mostram que a saide estd entre
as duas tendéncias principais para
novos langamentos de produtos em
toda a categoria de panificagido. Esta
tendéncia promoveu um aumento na
demanda por produtos saudaveis que
se sobrepde, tanto em tendéncia por
indulgéncia como por conveniéncia.
No passado, produtos com alega-
¢oes de baixo teor de calorias eram
os mais populares nos setores de
panificagdo e biscoitos. Mas os con-
sumidores estdo se tornando mais
esclarecidos sobre os ingredientes que
sdo utilizados em produtos considera-
dos géneros de primeira necessidade,
como o pdo. Isto, por sua vez, enco-
rajou o crescimento de tendéncias
para produtos de panificacao naturais
e saudaveis, contendo ingredientes
naturais com beneficios adicionais
para a satide. A Euromonitor confirma
isto com ndmeros que sugerem que 0

crescimento no mercado de panifica-
¢a0 voltado para a satde e bem estar
serd impulsionado por biscoitos for-
tificados e funcionais € pao com alto
teor de fibras. Além disso, o analista de
mercado Frost & Sullivan previu que
a satude digestiva serd impulsionada
pelos prebidticos, com produtos de
panificacao e cereais como os setores
mais bem sucedidos.

Apesar de observar um declinio
no namero de novos langamentos de
produtos com uma alegagdo de “in-
tegral”, alegacoes de “rico em fibras”
e “integral” podem ser encontradas
entre as primeiras cinco em quase
todas as categorias de panificagio, o
que destaca sua importancia continua
neste setor. Isto pode ser atribuido ao
fato de que “integral” é considerado
como uma escolha “natural”, uma
tendéncia que atualmente esta se
mostrando extremamente popular
junto aos consumidores. Cada vez
mais os fabricantes de alimentos es-
tdo procurando incorporar essa “bon-
dade integral” extra em produtos de
panificag¢do, como o pao, a0 combina-
-la com as populares variantes de pao
branco, oferecendo aos consumidores
um produto multigraos, como o Spor-
ting Bread, da Puratos. Esta combi-
nagdo de vitaminas adicionais e graos
especiais, enriquecida com a inulina
da Beneo, atrai os consumidores que
procuram por uma alternativa mais
saudavel ao pao branco.

Recentes campanhas de conscien-
tizagdo governamentais, como as
realizadas no Reino Unido, também
suscitaram uma maior demanda de
produtos integrais, ja que os consu-
midores tentam garantir o consumo
de sua dose didria recomendada de
fibras. Isto deu inicio a uma grande
gama de produtos vangloriando-
se com alegacoes de “adigao de fi-
bras”, como o ‘Whole Foods Market
Bakehouse Bread Slices Sprouted
Nine Grains’, que contém uma ampla
variedade de farinhas nao refinadas
e graos. Esta tendéncia também
pode ser identificada na categoria de

biscoitos, com um ndmero cada vez
maior de fabricantes de alimentos
criando biscoitos inovadores que
contém fibra adicional e graos. Como,
por exemplo, os biscoitos Lotus Mul-
tigrain Caramelised da Bélgica ou
o biscoito Guetara Equilibre Fibra
Due Integral - uma linha de biscoitos
feita com a farinha de trés cereais e
enriquecida com fibra e L-carnitina.

Na categoria de biscoitos, a tendén-
cia sobreposta de produtos saudavel-
mente convenientes e saudavelmente
indulgentes também provocou a pro-
ducao de petiscos para viagem, como
a linha Pepperidge Farm Cookies.
Esta linha de biscoitos comunica em
sua embalagem tanto as alegac¢oes de
“rico em fibra” como “baixo teor de
gordura” e comercializa os produtos
para os consumidores como um lan-
che saudavel em um formato facil de
consumir. Este tipo de produto atrai
aqueles consumidores que desejam
ter condi¢oes de se alimentar de uma
forma saudavel, mas que tem um estilo
de vida muito agitado.

Da mesma forma como ocorre
na categoria de biscoitos doces, a
tendéncia por graos integrais e fibra
adicional se traduz também no setor
de biscoitos salgados e tipo crackers
com diversos produtos langados.
Como, por exemplo, os Kashi TLC
Tasty Little Crackers, que contém 8
gramas de griaos e beneficios por ndao
conter gorduras trans, nem sabores e
corantes artificiais.

A grande gama de produtos dis-
poniveis na categoria de panificagdo
que tem alegagoes de “integral” ou
“rico em fibra” demonstra como os
fabricantes de alimentos estdo res-
pondendo a crescente demanda do
consumidor por produtos de conve-
niéncia saudaveis.

Alegagoes sobre naturalidade, como
“sem aditivos ou conservantes”, sdo
extremamente bem avaliadas pelos
consumidores, respondendo por mais
de 10% de todas as alegacbes nes-
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ta categoria em 2009. Os nuimeros
também mostram que as alegagoes
de naturalidade, como “sem aditivos
ou conservantes”, aparecem entre as
primeiras cinco alega¢oes para cada
categoria de panificagdo. Este tipo de
alegagao ¢é utilizado com frequéncia
como um argumento de venda para os
consumidores, com estes beneficios
adicionais para a satide impressos em
destaque na frente da embalagem, para
chamar a ateng¢io dos consumidores.

A tendéncia por tudo natural
aumentou muito nos dltimos anos
porque o interesse do consumidor por
alimentos naturais e com rétulo limpo
e com ingredientes identificaveis e
conhecidos cresceu. Isto encorajou
o uso de mais ingredientes naturais
nos produtos alimenticios, como
adogantes extraidos de fontes natu-
rais. Os Loacker Quadratini Bite Size
Wafer Cookies sdo um bom exemplo
desta tendéncia, com mengdes como
“natural” e “fresco” sendo utilizadas
na embalagem para atrair os consu-
midores.

Biscoitos salgados e crackers niao
sdo produtos que, de um modo geral,
vocé associaria muito com diversos
aditivos e sabores; mas natural conti-
nua sendo uma alegagio importante
para os consumidores e cria um apelo
de venda adicional. O mesmo vale para
0 pao. Apesar do pio normalmente ser
considerado um tipo de produto na-
tural, mais fabricantes estao optando
por alegag¢bes naturais ou isentos de
aditivos/conservantes para atender a
atual tendéncia por produtos naturais.
Produtos que apoiam estas alegagoes
incluem, por exemplo, os Hovis’ Seed
Sensations Rolls, que comunicam tan-
to a alegacdo de “sem conservantes
e sabores artificiais” como também
“rico em fibra” na embalagem.

O gradativo movimento em dire¢édo
a“sem glaten” e outros produtos “livres
de” se acelerou em 2009 para envolver
algumas das mais importantes indis-
trias na categoria de panificacdo e para
focar mais sobre o sabor, qualidade e
ingredientes naturais. No ano passado,
a Innova encontrou 8.000 produtos
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posicionados como sendo sem gliiten
ou sem lactose, em comparagio a 6.000
nos 12 meses anteriores, demonstrando
um aumento desta tendéncia. Similar
a tendéncia por ingredientes naturais,
este crescimento foi estimulado pela
crescente conscientizacao e diagnosti-
co de alergias e doengas, como a doenga
celiaca.

Ligadas a muitas doencas cronicas,
as alergias atuais a alimentos sao uma
crescente preocupagao para a satde
publica. A maior conscientizacio sobre
estes problemas e, em particular, a cres-
cente prevaléncia da doenca celiaca, sdao
impulsionadores chave para a inovagao
em ingredientes e o desenvolvimento de
novos produtos. Isto é particularmente
verdadeiro no segmento de cereais ¢
produtos panificados.

Isto estimulou o langamento de
novos produtos através de todo o se-
tor de panificagdo. Empresas como a
alema Hanneforth ja abragaram esta
tendéncia, ao lancar uma linha de
biscoitos sem gliiten, que contém os
ingredientes da Beneo, para atender
o mercado.

Outra tendéncia identificada na
categoria de panifica¢do e também de
cereais é a demanda crescente por no-
vos produtos com propriedades para o
controle do peso. Os dados mostram
que os cereais ¢ as barras de cereais
foram coletivamente responsaveis por
quase um terg¢o do nimero total de
novos langamentos de produtos que
apresentam uma alegacao de contro-
le do peso. Correspondendo a esta
tendéncia, lancamentos de produtos
com alegagoes de saciedade estdo
crescendo nos tltimos anos, apesar
de apenas um terg¢o dos consumidores
terem algum conhecimento sobre a
conexao entre fibra e saciedade.

Com relagdo as tendéncias chave
que estao impulsionando as mudangas

na categoria de panificagdo este ano,
a Beneo oferece aos fabricantes de
alimentos os seguintes conselhos para
aproveitar as tendéncias destacadas e
transformar o potencial dos produtos:

Fibras e graos integrais

Com “integral” posicionado como
uma das tendéncias lideres que
impulsionam o crescimento na cate-
goria de panificacdo, os fabricantes
de alimentos deveriam considerar
a utilizacao dos ingredientes Oraf-
ti® da Beneo para promover uma
alegacao de “fonte de fibra” nestas
categorias. Fabricantes de alimentos
podem aproveitar com facilidade esta
tendéncia crescente com a incor-
poragdo de pequenas quantidades
destes ingredientes funcionais, como
a inulina Orafti® da Beneo, para ga-
rantir o enriquecimento com fibras,
enquanto também se beneficiam das
qualidades tecnologicas, como uma
maior vida ttil na prateleira. Além
disso, o farelo de arroz estabilizado
da Beneo pode ser incorporado para
aperfeigoar o contetddo nutricional
de produtos integrais porque, desta
forma, produtos sem gliten podem
ser enriquecidos com fibras.

Natural

Os derivados de arroz, prebidticos
¢ alternativas ao agticar exclusivos da
Beneo sdo todos oriundos dos mais
puros ingredientes naturais - arroz,
chicoria, beterraba agucareira e tri-
80. A Beneo oferece uma ampla gama
de ingredientes de “r6tulo limpo”.
Considerando isto, os fabricantes
de alimentos deveriam entender a
Beneo como um parceiro preferencial
em inovag¢ao quando forem analisar
o mercado de produtos naturais na
categoria de panificagio.

Sem gliiten e lactose

As questdes relacionadas a for-
mulagido de alimentos livres de ingre-
dientes que contenham gliten sao
muitas, mas solucionaveis. O segredo
¢ utilizar os ingredientes certos.
Fibras alimentares naturais, como
a inulina e a oligofrutose da Beneo,
por exemplo, podem ser um suple-
mento de fibras naturais em certas

aplicagoes, enquanto que, a0 mesmo
tempo, melhoram o sabor e o paladar
e aumentam a vida til na prateleira.

Derivados do arroz, como a linha de
ingredientes a base de arroz da Beneo
sdo hipoalergénicos e naturalmente
livres de gliten e lactose, bem como
também apresentam a habilidade de
fornecer solugoes de rétulo limpo,
organico e altamente digerivel,
que permitirdo aos fabricantes de
alimentos aproveitarem ao maximo
esta tendéncia crescente.

Baixo teor de agiicar

A oligofrutose Orafti® da Beneo
atua como um substituto natural do
agtcar e tem um sabor moderada-
mente doce, cerca de 30% a 65% do
potencial de dogura da sacarose, sem
qualquer sabor residual. Ela pode ser
utilizada para reduzir calorias em
comparagao ao aguicar, tem beneficios
prebidticos e também tem a habilida-
de de mascarar os sabores associados
aos edulcorantes de alta intensidade.
A oligofrutose Orafti® é utilizada
como um substituto do agicar de
baixas calorias em muitos diferentes
tipos de produtos de panificagio.

O Isomalt da Beneo é o tinico
substituto do a¢ticar derivado do puro
agticar da beterraba e, por isso, tem um
sabor similar ao do agticar, com cerca
de 50% da dogura do ag¢ticar. Quando
usado para substituir o agiicar na
relagao de 1:1, realiza uma substitui¢do
perfeita, especialmente quando nao
se exige apenas o perfil de dogura
do agtcar, mas também a textura e
paladar. Produtos de panificagio com
o Isomalt tém o mesmo sabor, corpo,
distribui¢io do tamanho de poros e
consisténeia macia de um produto
similar com agticar.

O Isomalt da Beneo oferece aos
fabricantes de alimentos a oportu-
nidade de explorar esta crescente
demanda dos consumidores por pro-
dutos de “satde e bem estar” ao faci-
litar as alegagdes de “sem adigao de
agucar” ou “com calorias reduzidas”.
Como os consumidores estio tentan-
do combinar sua vontade por doces
com um foco crescente em uma vida
saudavel, os produtos de panificagio
com o Isomalt dao ao fabricante a

oportunidade de se destacar perante
a concorréncia.

Além de substituir o acgti-
car em produtos de panificagao,
a combina¢io dos amidos e fa-
rinhas de arroz da Beneo em con-
junto com os ingredientes inulina
e oligofrutose pode ser utilizada
para substituir a gordura em massas
folhadas, muffins e crackers. A base
de arroz fornece estrutura, paladar e
suculéncia, que pode ser destacada
com a inulina para obter um paladar
gorduroso e/ou a oligofrutose para
uma maior suculéncia.

Controle do peso

Ha toda uma linha de produtos
no portfolio da Beneo que apdia o
controle do peso em produtos de pa-
nificagao, inclusive a inulina e oligo-
frutose Orafti®. Existem crescentes
evidéncias cientificas que sugerem
que a inulina e oligofrutose Orafti®,
como um ingrediente isolado, apre-
sentam o potencial de diminuir o
consumo energético, oferecendo
substanciais vantagens para os fa-
bricantes de alimentos que desejam
formular produtos de panificagio e
cereais que possam ajudar as pessoas
a controlar o seu consumo energético
de forma eficiente.

Reducio de agicar e aumento
da vida 1til

Como ja mencionado previa-
mente, o Isomalt da Beneo pode
ser utilizado para substituir o agi-
car na relagdo de 1:1 em todos os
tipos de produtos de panificagao.
Ele tem um sabor similar ao do
agticar ¢ 50% da dogura do agticar,
sem ter um efeito refrescante. Di-
ferente de adogantes que tém uma
reagio extrema de escurecimento, o
Isomalt ndo contribui para a reagio
de escurecimento de qualquer
forma, tornando-o uma alternativa
altamente estdvel. Além disso, a ndo

higroscopicidade do Isomalt ajuda a
melhorar a textura da massa e tam-
bém garante uma melhora na vida
atil do produto final.

Os ingredientes de arroz da
Beneo (especificamente o Remyflo
R7 90T, Remyflo S200, Remygel
663 ¢ Remyline XS) também podem
ser utilizados pelos fabricantes de
alimentos para reduzir a dureza de
bolos ¢ paes-de-16 e também aumen-
tar sua vida util.

Crocancia & textura estaladiga

Os amidos de arroz podem in-
fluenciar a crocancia dos biscoitos.
O Remyline AX FG P da Beneo pode
reduzir os niveis de quebra e melho-
rar a mordida (também chamada de
“quebra”), enquanto que o Remyflo
R240 EDT pode melhorar a resistén-
cia de produtos, como os biscoitos.

O Isomalt ST da Beneo ofere-
ce aos fabricantes de alimentos a
oportunidade de criar biscoitos cro-
cantes sem agucar que sao até mais
crocantes do que produtos similares
com aguicar, devido a sua baixa so-
lubilidade. O Isomalt ST da Beneo
pode ser utilizado em produtos de
panificagao duros, enquanto que o
Isomalt GS da Beneo pode oferecer
0s mesmos beneficios tecnolégicos
quando utilizado em produtos de
panifica¢ao macios.

Substitui¢ao de gordura

A combinagdo dos amidos e/ou
farinhas de arroz com a inulina da Be-
neo pode ser utilizada para substituir
a gordura em massas folhadas, muffins
e crackers. A base de arroz oferece
estrutura, paladar e suculéncia que
pode ser melhorada ainda mais com a
incorporag¢io da inulina, para garantir
um paladar mais gorduroso e¢/ou a oli-
gofrutose para melhorar a suculéncia.

Otimizag¢ao do volume & textu-
rizagio alternativa

As propriedades visco elasticas do
gliten vital de trigo da Beneo podem
melhorar o volume, a estabilidade e
textura de produtos de panificagio,
especialmente em paes multigraos,
ricos em fibra e outras especialidades.
Durante a batida e mistura, a rede de
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gliten ¢ formada, que retém o gas
formado durante a fermentacao da
massa. Durante a panifica¢ao, o gltiten
se desnatura e a estrutura se torna
rigida, resultando em um pao com
uma textura firme, mas leve e aberta.
A alta capacidade de absorgio
de 4gua do gliten de trigo significa
uma melhora no rendimento, maciez
e vida util de qualquer produto de
panificagdo. Para melhorar a resis-
téncia, tolerdncia e propriedades de
manuseio da mistura, se recomenda
um maior contendo de gliten, espe-
cialmente em massas congeladas,
mas também nas niao congeladas.

A Beneo estabeleceu os seus
negocios fornecendo a fabricantes
de alimentos e bebidas ingredientes
de origem natural que oferecem
multiplos beneficios tecnolégicos,
nutricionais e para a satde. A longa
experiéncia da empresa em criar uma
solida base cientifica para todos os
seus ingredientes também ¢é apoiada
por uma abrangente pesquisa junto
a consumidores. A Beneo realiza
regularmente estas pesquisas em seus
diversos mercados, para garantir que
seus clientes tenham ndo apenas os
dados cientificos e tecnolégicos que
necessitam sobre os ingredientes
da empresa, mas também o que ha
de mais recente em necessidades
e exigéncias dos consumidores. A
recente criagcio do Beneo-Institute
também garante aos clientes 0 acesso
as mais recentes pesquisas em ciéncia
nutricional, aconselhamento sobre
alegagoes e assuntos regulatdrios que
afetam os prebidticos, alternativas
para o aguicar, derivados de arroz e
glaten de trigo.

* Tim Van der Schraelen, Marketing
Communication Manager Beneo
tim.vanderschraelen@beneo.com

benee

connecting nutrition and healtk
Grupo Beneo
www.beneo.com
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SUBSTITUICAO
DE GORDURA EM
PANIFICACAO -
AMIDO ESTER - ESTERMID

O amido éster é uma composigio
de amido modificado combinado
com um emulsificante especifico
que resulta em um composto amido-
emulsificante, conhecido também
como amido éster. Ele é obtido
quando uma reagdo quimica ocorre
entre os granulos do amido e o emul-
sificante, através de calor e pressio
controlados, rompendo todos os gra-
nulos de amido e provocando a so-
lubilizagdo de amilose e amilopecti-
na. Isso resulta numa dispersdo de
amido gelatinizado e emulsificante,
formando um
complexo (ami-
do-emulsifican-
te). Esse produ-
to se apresenta
na forma poé,
sendo de facil

T—

aplicacao em -

qualquer pro-

cesso produti o W
produtivo. —nthif

Nas altimas décadas, estudos
sobre a fun¢do dos 6leos e gorduras
na nutrigdio humana tém enfatizado
a importancia da reducao de gordu-
ras saturadas e, mais recentemente,
o controle da ingestdo de gorduras
trans. Os isdbmeros trans sao forma-
dos no processo de fritura, assim
como no refino e hidrogenagao de
Oleos (Judd, 1994; Sebedio, 1996).
A hidrogenacao parcial dos 6leos

vegetais poliinsaturados leva a um
aumento dos acidos graxos trans,
gerando gorduras com ponto de fusao
mais alto, maior plasticidade e esta-
bilidade oxidativa do que os 6leos ori-
ginais (Emken, 1984; Hui, 1996). As
gorduras parcialmente hidrogenadas
sao as maiores fontes destes acidos,
sendo utilizadas para dar estabilidade
no sabor e textura e aumentar a vida
de prateleira dos alimentos (FDA,
2003; Feldman, 1996). Sao encon-
tradas em muitos alimentos proces-
sados, como margarinas, massas e re-
cheios de biscoitos, formulagoes para
sopas e cremes, produtos de panifica-
¢ao e frituras.
Considerando a
atual tendéncia
na utilizagao
de ingredientes
com proprieda-
des funcionais
semelhantes
a da gordura
hidrogenada e a

necessidade de reduzir o consumo de
acidos graxos trans na dieta, o amido
éster pode ser uma excelente opgao,
pois tem grandes vantagens em re-
la¢do as gorduras normais. Pode-se
observar na Tabela 1, que o amido
éster possui zero gorduras trans, o
que o torna uma op¢ao muito sauda-
vel para produtos que necessitam ter
baixos teores de gorduras saturadas
e trans em sua composig¢ao.

TABELA 1 - COMPARACAOQ ENTRE 0 VALOR
NUTRICIONAL DAS GORDURAS VEGETAIS
IDROGENADAS E 0 AMIDO ESTER

Informacé@o Nutricional - Porgéo de 10 gramas

Quantidade por | Gordura vegetal Amido

porgéo hidrogenada éster

Valor calérico 90 kcal 48 kcal
Carboidrato 0g 6,59
Proteina 0Og 0Og
Gorduras totais 10g 249
Gorduras saturadas 2,29 2,39
Gorduras trans 2,59 Og
Fibra alimentar 0g 0g

Sadio Omg 10mg

O amido éster pode também ser
incorporado em gorduras e queijos,
tais como os queijos processados e
suas imitagoes. Além disso, também
sdo tteis, por exemplo, em assados,
como bolos, tortas, bolos, biscoitos,
paes, massas, snacks, como bolachas,
biscoitos e salgadinhos, e outros
produtos similares, uma vez que
niao interfere com as propriedades
organolépticas dos alimentos que
esta incorporado. Pode ser utilizada
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também para estabilizar espumas,
tais como na produgio de sorvete,
¢ como um substituto de gordura
em uma variedade de alimentos de
baixo teor de gordura, como bo-
los, sobremesas, molhos, marga-
rina, creme de queijo, maionese,
creme de leite, iogurte, sorvete,
sobremesas congeladas, doce de
leite e outros doces.

Uma de suas principais aplicagoes
na panificacdo é como um substituto
de glaten, por formar complexo com
o amido contido na farinha de trigo,
ou entdo, como um agente de textu-
rizacdo em alimentos, devido ao seu
pequeno tamanho de particula. Os
testes realizados mostraram que ha
uma melhoria da qualidade do pao
em até 5% quanto a homogeneidade
dos poros do miolo, além disso, re-
tém umidade, o que resulta em um
aumento no shelf life dos produtos
panificaveis. Em especial no pio
francés, resulta em um aumento do
volume especifico do pao em no mini-
mo 10%, em relagdo a um pao francés
feito em condigdes idénticas, mas sem
a adi¢do do amido éster. Observa-se
ainda uma consideravel melhoria
na qualidade final do produto, espe-
cialmente na crosta do pao, na cor,
na textura e no sabor. Efeitos como
melhor maquinabilidade da massa,
maior tolerdncia a fermentacio,
especialmente em fermentagoes
prolongadas, e melhor salto de
forno dos paes também foram ob-
servados. Pode também se observar
um grande aumento no tempo de
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tolerancia a fermentagao em paes do
tio francés, pois quando combinado
com outras matérias-primas como
emulsificantes, enzimas e oxidantes
ja utilizados na panificagcao pode se
alcancar até 22 horas de tolerancia a
fermentacdo com excelentes resulta-
dos no produto final.

A Candon Aditivos conta com uma
unidade produtiva especialmente
desenvolvida para produtos alimen-
ticios de baixo teor caldrico, como o
Estermid, em um processo produtivo
com tecnologia de ponta, situada em
Marechal Candido Rondon, PR.

* Cassandro Rufino - Tecnélogo em Alimentos
* Daiana Schimmel - Engenheira Quimica.
P&D e Suporte Técnico da Candon Aditivos
para Alimentos.
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Alimentos Ltda.

Av. Irio Jacob Welp, 810
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www.candon.com.br

Calderelli, V.A.S, Benassi, M.T, Matioli, G.
Substitution of hydrogenated fat by soy oil in the
elaboration of flaxseed bread and evaluation of
sensory acceptance,Ciénce. Tecnol. Aliment.,
Campinas, 28(3): 668-674, jul.-set. 2008.

Emken, E. A. Nutrition and biochemistry of
trans and positional fatty acid isomers in hydro-
genated oils. Annual Review of Nutrition, v. 4, n.
4, p. 339-376, 1984.

FDA - Food and Drug Adminis-

tration. 2003. Proposes new rules for trans
fatty acids in nutrition labeling, nutrient con-
tent clains, and health clains. Disponivel em:
<http://www.gpoaccess.gov/index.html>.

Feldman, E. B. et al. Position paper on trans fatty
acids. American Journal of Clinical Nutrition, v. 63,
n. 5, p. 663-670, 1996.

Hui, Y. H. Hidrogenation. In: Hui, Y. H. (Ed.).
Bailey’s industrial oil and fat products. New York:
Editora Ferecidoon Shahidi, 1996. p. 213-300.

Judd, J. T. et al. Dietary trans fatty
acids: effects of plasma lipids and lipopro-
teins on healthy men and women. American
Journal of Clinical Nutrition, v. 59, n. 4, p.
861-868, 1994.

Sebedio, J. L. et al. Formation of fatty acid
geometrical isomers and of cyclic fatty acid
monomers during the finish frying of frosen
prefried potatoes. Food Research International,
v. 29, n. 2, p. 109-116, 1996.

ADITIVOS & INGREDIENTES

v
~



ADITIVOS & INGREDIENTES

(%]
(-]

ESPECIAL PANIFICAGAO

DANISCO:ATUACAO
MARCANTE NA
INDUSTRIA DE
PANIFICACAO

No atual mercado competitivo,
buscar melhoria continua de pro-
cessos e produtos, reduzir custos,
atender as necessidades dos clientes
e inovar sao essenciais para o su-
cesso. Para auxiliar as inddastrias de
panificagio a atingir estes objetivos,
a Danisco investe no conhecimento,
na inovag¢ido, na tecnologia e nas
parcerias.

Os ingredientes da Danisco uti-
lizados em farinha, paes artesanais,
paes industriais, bolos, biscoitos e
recheios siao: emulsificantes, enzi-
mas, carboidratos especiais, antioxi-
dantes, conservantes, estabilizantes,
sistemas ¢ ingredientes funcionais.

A empresa também investe nas
plataformas de satde, seguindo as
tendéncias de controle de peso,
satde digestiva, satide 6ssea, satide
cardiovascular, etc.

As indtstrias se beneficiam das
enzimas para alcangar a eficiéncia
desejada em processos e para obter
produtos de panificagdo com volume,
textura, estrutura e vida til que ne-

cessitam. O investimento constante
em pesquisas em enzimas resultou no
desenvolvimento de solugoes tinicas e
patenteadas, como a nova maltotetra-
o-hidrolase presentes nas linhas
PowerFresh® para manter paes e
panetones frescos e macios por mais
tempo; PowerFlex® para melhorar a
flexibilidade e vida 1til das tortillas;
e PowerSoft” para maciez e textura
em bolos. Esta nova tecnologia, que
retarda a retrogradagao do amido
de maneira mais eficiente do que as

amilases tradicionais, proporciona
além da maciez, excelente resiliéncia
do miolo e sensag¢do tnica de frescor.
Avaliacbes sensoriais, com a partici-
pagio de consumidores, confirmaram
a preferéncia por paes feitos com
PowerFresh®. Estas linhas contam
com varias solugoes para atender as
necessidades funcionais de cada apli-
cacao, pao de forma branco, pio de
forma integral, paes de hamburguer,
panetones, entre outros.

Para aumentar a tolerdncia da

massa as variacoes de farinha e
processo, e melhorar o volume dos
paes em processos de curta e longa
fermentagdo sdo recomendadas as
linhas exclusivas de xilanase nio ini-
bida, PowerBake®, ¢ hexose oxidase,
SureBake®. Estas enzimas apre-
sentam alto desempenho nos mais
variados processos de panificagdo
encontrados no mundo, resultando
em produtos mais uniformes.

A Danisco ¢ o maior produtor
mundial de emulsificantes com
foco em todas as dreas alimenticias.
Em panificagdo, a linha premium
Panodan®, éster de 4cido tartarico
diacetilado com mono e diglicerideos
(DATEM), reforga a rede de gliten
através de uma forte interagao en-
tre gliadina e glutenina, permitindo
variagoes de processo e farinha, man-
tendo a qualidade do produto final
nos paes artesanais, paes industriais
e panetones.

O uso de emulsificantes, enzimas
e agentes oxidantes nas massas de
paes garante uma sinergia no reforgo
que resulta em paes de maior volume,
estrutura de miolo com alvéolos mais
fechados e também crosta crocante e
pestanas mais abertas no pao francés.
Para a empresa que busca convenién-
cia, a Danisco oferece solu¢des com-
pletas permitindo rdpidos ajustes
de formulagdao e menores erros de
pesagem, atendendo as exigéncias de
qualidade, o que a torna sua maior
parceira.

Para a maciez de paes industriais
e panetones, além da enzima, sao uti-
lizados monoglicerideos destilados
(Dimodan®) que atuam na amilose
retardando a sua retrogradagio, com
consequente aumento de vida atil.

As linhas Panodan® e Grindsted®
PS702, em biscoitos, nio atuam
refor¢cando a rede de gliten como
em paes, porque a quantidade de
agua ¢ baixa e a quantidade de
gordura mais alta. O emulsifi-
cante lubrifica a massa, facilita o
processo do biscoito, melhora a
textura e possibilita a redugiao de

gordura em até 50% da formulacao,
0 que contribui no desenvolvimento
de um produto mais saudavel e para
controle de peso.

Polidextrose Litesse®: fibra
alimentar, agente de corpo e
prebiético

Muitas pessoas buscam um estilo
de vida mais saudavel, através de
atividades fisicas e introdugido de
alimentos nutritivos. Dentre as ten-
déncias chave em nutri¢ao e saide
estao satide digestiva,
sentir o beneficio e
controle de peso.

A ingestdo de
fibras contribui
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para o bom funcionamento do trato
gastrointestinal e ajuda no controle
do colesterol e de enfermidades
como o diabetes, cardiovasculares,
obesidade, diverticulites e alguns
tipos de cancer. Além desses bene-
ficios, as fibras desempenham um
papel significativo no controle da
glicemia e na saciedade, retardando
a sensagdo de fome.

A polidextrose Litesse® é um po-
lissacarideo composto por 90% de
fibra solivel, prebidtico e de baixa
caloria (apenas 1kcal/g) conhecido
por ser um excelente agente de cor-
po, substituto de agticar e gordura.
Possui sabor neutro e é estavel a
altas temperaturas, adaptando-se
facilmente as diferentes formulagoes
de panificacao.

O metabolismo da polidextrose
causa baixo impacto no aumento
dos niveis de glicose sanguinea e na
demanda de insulina (podendo ser
consumido por diabéticos) - possui
baixo indice glicémico. Como fonte
de fibra, pode ser usada em grandes
quantidades sem influenciar o perfil

do sabor do produto final ¢ é bem
tolerada, podendo ser ingerida
até 90g ao longo do dia sem
efeitos laxativos.
Em um dos principais estudos
clinicos realizados na China (1),
foram analisados os efeitos fisiol6-
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gicos da polidextrose com ingestdao
diaria de Og (controle), 48, 8g ¢ 12¢g
de polidextrose e a conclusio foi que a
polidextrose (Litesse®) é uma fibra so-
livel com propriedades prebidticas e:

* melhora as fungdes intestinais;

* reduz a absorc¢io de glicose no
intestino delgado;

* ¢ fermentadano c6lon, produzindo
acidos graxos volateis, de cadeias
curtas, incluindo o butirato
(importante protetor da mucosa
do colon);

* diminui o pH no intestino e aumen-
ta favoravelmente a populagio de
bactérias benéficas (Bifidobacteria
e Lactobacillus) no intestino.

Satde 6ssea com vitamina K,

Um dos problemas mais sérios de
satde relacionados a 0ssos € a osteo-
porose, que afeta milhdes de pessoas.
Hoje, os consumidores sabem que a
ingestao diaria de calcio e vitamina
D ¢ essencial para a saide Gssea.
Estudos mais recentes tem revelado
que a vitamina K, em especial a vita-
mina K, exerce um papel importante
na construgao e manuten¢io de
ossos saudaveis. ActivK"™ (vitamina
K)) possui alta biodisponibilidade e

bioatividade, garantindo alta efica-
cia na ativagdo de proteinas como a
osteocalcina, a qual é essencial para
aligagado do calcio na massa éssea. A
ActivK"™ € estével a altas temperatu-
ras e por isso pode ser aplicada em
produtos de panificagao.

PinVita": fitosterdis para
reducao de colesterol

De acordo com a Organizagio
Mundial da Satide, ataques cardiacos
e derrames sdo as maiores causas
de enfermidades prematuras. O uso
de cigarros, excesso no consumo de
dlcool, falta de atividades fisicas e
dieta pouco saudavel aumentam os
riscos de doengas cardiovasculares.
Uma dieta controlada, com produtos
com alto teor de fibras e baixo em
gorduras saturadas, trans e colesterol
podem ajudar a manter os niveis de
colesterol ideais. O consumo menor
de s6dio na dieta também ajudara a
controlar a pressdo sanguinea.

Mais de 200 estudos de interven-
¢40 em humanos concluiram que a in-
gestao didria de 2g de fitosterdéis pode
reduzir o colesterol “ruim” (LDL)
em até 9%(%). O uso dos fitosterdis
Pin Vita" da Danisco, acompanhado
de uma dieta saudavel, é um dos ca-

minhos mais efetivos para
contribuir com a redugdo
do nivel de colesterol.

Com um portfélio rico
e inovador, a Danisco é
lider mundial em ingre-
dientes para alimentos,
enzimas e solugoes de
base biolégica. Usando
matérias-primas natu-
rais, e fundamentando-se
na ciéncia e no conheci-
mento de seus colabora-
dores, a Danisco atende
as exigéncias do mercado
por produtos mais sauda-
veis e seguros. Seus in-
gredientes sao utilizados
globalmente em uma am-
pla gama de indastrias -
desde panificag¢io, licte-
os e bebidas, a alimentag¢ao animal,
detergentes e bioetanol - oferecendo
beneficios funcionais, econdémicos
¢ ambientais. Em maio de 2011 a
DuPont adquiriu a Danisco, criando
uma lider global em Nutri¢ao & Sat-
de e Biociéncias Industriais.

* Heloisa Fujihara é especialista de
aplicagao sénior em panificagdo da Danisco
Brasil
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OXIDANTES NA
PANIFICACAO

A funcao dos agentes oxidantes
na panificacao é, de maneira geral,
transformar as ligacoes SH em SS,
elevando o potencial elastico da rede
protéica formadora do glaten.

A agao oxidante favorece a uniao
de cadeias de proteinas. Por agdo da
energia mecéinica proporcionada a
massa na fase de amasse, estas ca-
deias formardao uma rede de gliten
cada vez mais forte. O refor¢o da
massa traduz-se, primeiramente, em
uma maior tolerancia das massas,
que se mostram menos pegajosas e,
portanto, de mais ficil manuseio. A
malha de gliten refor¢ada permite
ainda uma maior reten¢do de gases
liberados na fermentagao.

Seus principais efeitos sao:

* massa com maior resisténcia ao
trabalho mecanico;

* massa de facil manipulagio;

* maior tolerdncia e fermentagio;

* paes com casca mais brilhante;

¢ melhor textura de miolo;

* pies com maior volume.

v

Os principais agentes oxidantes
usados no mundo sao o bromato de
potassio (proibido no Brasil), azodi-
carbonamida e acido ascorbico.

Acido ascoérbico
O acido ascorbico (ou vitamina C),

que teve seus efeitos como oxidante
registrados pela primeira vez em
1935, é um dos ingredientes mais
usados na panificagao.

O uso do acido ascérbico aumenta
a elasticidade das massas panificaveis,
com consequente elevagio da capaci-
dade de absor¢do d’agua, retengao de
gases da fermentacao, salto de forno,
melhorado volume, ¢ aspectos gerais
de casca e miolo dos paes.
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Todos estes efeitos comprovam o
perfeito desempenho do acido ascor-
bico como oxidante, o que parecia a
principio impossivel, por este ser um
antioxidante natural. Varias foram as
teorias surgidas para explicagio do
fen6meno, porém a tnica que reflete
o verdadeiro mecanismo de a¢do do
composto ¢ a que indica que o 4acido
ascorbico em presenga do oxigénio
do ar, durante o amasse e por agdo da
enzima ascorbico oxidase, se trans-
forma em acido dihidroascorbico, que
é um oxidante.

Azodicarbonamida

O azodicarbonamida (ADA) é
um composto organico, proveniente
do acido carbénico, que atua como
um oxidante rapido. Sua agido é

]

observada no instante de formacgao da
massa e possivel apenas na presenga
de dgua.

A principal caracteristica que di-
ferencia este oxidante dos demais é o
seu poder maturador, que possibilita
rapida oxidacao protéica em farinhas
recém produzidas e/ou oriundas
de trigos de colheita recente. Este
produto, quando em contato com a
agua oxida o grupamento sufidril do

NOVA ENZIMA SPRING FRESH
DESENVOLVIDA ESPECIALMENTE PARA PAES

RICOS EM FIBRAS, MULTICEREAIS E LIGHT

Agora, paes multicereais, integrais
e light vao ficar mais macios, com maior
elasticidade e shelf Life. O Spring Fresh
pode ser utilizado em paes ricos em fibras
ou com baixo teor de aglcar e gordura,
aplicado diretamente em receitas ou em
pré-misturas e melhoradores.

Por algum tempo o mercado vinha
apontando algumas tendéncias do cres-
cimento pela procura de produtos ricos
em fibras, multicerais e light. Atualmen-
te, isto deixou de ser tendéncia e virou
fato. Dados da Associagio Brasileira das
Industrias de Alimentagdo (ABIA) mos-
tram que produtos diet, light, organicos
e naturais movimentam anualmente no

pais o equivalente a US$ 2,96 bilhdes e
crescem a um ritmo médio de 18% ao
ano. Outros dados da consultoria Niel-
sen publicados no O Estadio, apontam
que,em 2009, a categoria paes integrais
abocanhava 5,3% do mercado e havia
crescido 10,2% em nimero de unidades
vendidas - acima dos 8,4% registrados
por toda a categoria de pies e bolos.
Tendéncia que segue a do mercado
norte-americano, onde o pio integral
cresce mais que uma popular marca de
pdo branco.

Solicite uma amostra de Spring Fresh e
comprove os beneficios desta nova tecnologia.

gliten, conferindo
a este maior elasti-
cidade e, por con-
sequéncia, maior
forca, antecipando
os resultados do
processo natural
de maturagao.

A utilizagdo de
diferentes agentes
oxidantes em uma
mesma formula-
¢do confere bene-
ficios nao propicia-
dos quando do uso
em separado. Um
bom exemplo ¢é o
do efeito sinérgico
alcangado a partir
da utilizacao do acido ascoérbico
combinado com azodicarbonamida:

* reduz-se consideravelmente a
quantidade adicionada quando
comparada ao uso em separado;

* a acao oxidante ocorre de forma
mais estavel e ao longo das diversas
fases do processo de panificagio.

Todos os oxidantes Granotec
possuem certificagiao Kosher e Halal,
o que conferem controles de qua-
lidade internacionais, os processos
de homologac¢io dos oxidantes sio
criteriosos e toda cadeia produtiva
da empresa tem Certificacao SO
9001: 2008.

* Fernanda Siqueira é pesquisadora da
Granotec do Brasil.
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