PANIFICAGAO

Como inovar no mercado de

panificacao

Afrescente conscientiza¢ao sobre a
elagio entre dieta e satide aumen-
tou a demanda dos consumidores por
produtos de panificacio mais nutritivos
e “limpos”, sem, contudo, comprome-
ter os atraentes atributos sensoriais.

Novos langamentos para esse mer-
cado estao focados em maiores aportes
de proteinas, fibras ¢ micronutrientes,
bem como na redugdo de agtcares,
gorduras e sodio.

Uma grande tendéncia sao as
proteinas vegetais: cada vez mais
presentes nos produtos alimenticios,
sua aplicagdo em panificados ja ¢ uma
realidade. Com o consumidor buscando
melhorias em seus habitos nutricionais
pds pandemia, o consumo de vegetais
vai além das fontes naturais, agora
como ingredientes base.

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

FIBRAS SEM COMPROMETER
O SABOR OU TEXTURA

A fibra soltivel de milho Promitor®,
tabricada pela Tate & Lyle, ¢ uma fibra
prebidtica solivel, derivada do milho,
que possui as seguintes caracteristicas:

* Alto grau de tolerancia digestiva.

* Baixo indice glicémico.

e Sabor agradavel, ficil de usar e
solavel na dgua.

* Alia reducao caldrica, a0 mesmo
tempo em que preserva 0 corpo €
a textura dos produtos.

* Eatnica fibra com claim de auxilio
de absor¢ao de Calcio aprovado
pela ANVISA.

Outra fibra prebidtica é o GO-
FOS™ 95 frutooligossacarideo de
cadeia curta.

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

ligeiramente doce, obtida a partir de
agticar de beterraba e que possui um
elevado grau de pureza (min 95%).
O GOFOS™ 95 é uma alternativa a
Inulina.
Diferenciais do ingrediente:
* 95% de fibra prebidtica.
* Acdo prebi6tica consumindo
2,5 g/dia.
e Apresenta 30% do dul¢or equivalen-
te da sacarose.
* Real¢a aromas de baunilha, choco-
late e frutados.

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

Outro ingrediente da InterFiber
¢ a Fibra de Cacau: ela ¢ extraida do
proprio cacau, obtendo caracteristicas
sensérias bem semelhantes ao chocola-
te, como cor, textura ¢ aroma. £ uma
fibra insoltivel, nao contém alergénicos
em sua composi¢ao e é¢ muito utilizada
em formulagdes como substituto par-
cial de cacau.
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ENZIMAS

As enzimas de nossos parceiros
BASF ¢ Breatec sao excelentes alter-
nativas clean label para otimizagao de
processos industriais, padronizagao de
receitas, extensao de shelf life, substi-
tuicao de aditivos, além de melhoria
de maciez, volume, desenvolvimento
de cor e crocdncia em produtos pa-
nificados.

Temos uma linha completa de solu-
¢Oes para as mais diferentes aplicagoes
em biscoitos, panifica¢do industrial e
melhoradores de farinhas.

REDUGAO DE SODIO

Produzido pela Nutek Natural
Ingredientes, o Nutek Salt é um in-
srediente clean label nao alergénico,
com tecnologia patenteada de cristal
anico que ameniza o sabor residual
de cloreto de potdssio comum, per-
mitindo redugodes significativas de
s6dio e com as mesmas propriedades
conservadoras do sal regular, sendo,
assim, a melhor alternativa para redu-
¢do de cloreto de sodio (sal regular)
em alimentos.

A CJ BIO langou o TasteNrich®,
uma solugdo inovadora para auxiliar
o desenvolvimento de alimentos
naturais com foco em redugio de
sal. O TasteNrich® ¢ produzido via

fermentacdo natural de vegetais
e entrega sabor umami (o quinto
dos sabores basicos percebidos pelo
paladar humano, além do 4cido, doce,
amargo e salgado), que potencializa o
sabor auténtico em alimentos salga-
dos, podendo obter o sabor de comida
caseira e, a0 mesmo tempo, oferecer
o conceito de clean label.

PROTEINAS VEGETAIS

Proveniente da ervilha amarela
NUTRALYS® é uma familia
de proteinas texturizadas ecolo-
gicamente limpas (forma seca)
da nossa parceira Roquette.
Gragas as estruturas especificas, as
proteinas de ervilha texturizadas
NUTRALYS® permitem a cria¢io de
alternativas atrativas e de alta quali-
dade, trazendo novas experiéncias em
matéria de sabor, textura e nutrigio.

Formular com NUTRALYS® tem
diversas vantagens:

e Criar solugdes sustentdveis e
inovadoras.

* Desenvolver formulagoes com
beneficios comprovados a nivel
tecnoldgico, nutricional e de satde.

e Melhorar as propriedades
funcionais.

* Aumentar as experiéncias
sensoriais.

* Acelerar o acesso ao mercado.

A Tovani Benzaquen Ingredien-
tes ¢ parte do Grupo Barentz ¢ esta
presente hd mais de 28 anos no
mercado brasileiro, levando aos seus
clientes um amplo conjunto de solu-
¢Oes para os mais diversos produtos
alimenticios. Conta com uma equipe
téenico-comercial altamente capacita-
da, sempre pronta a auxiliar durante
todo o processo de desenvolvimento
de produtos.

Tovani Benzaquen Comércio,
Importagao, Exportacao e
Representagoes Ltda.
Tel.: (11) 2974-7474
tovani.com.br



