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A EFICIENCIA DOS
CONSERVANTES
LIQUIDOS EM
PANIFICACAO

Por décadas a indastria de panifi-
cagdo utiliza conservantes em pd
com os beneficios e problemas, asso-
ciados ao seu uso.

O emprego de Propionato de Cal-
cio, Propionato de Sédio, Acido Sérbi-
co e Sorbato de Potdssio ¢ amplamente
conhecido na indistria de alimentos
mundial, como agentes inibidores do
crescimento de bolores nos mais diver-
sos produtos de panificag¢io, passando
por todo tipo de paes industrializados,
bolos até uma variedade enorme de
produtos de confeitaria.

Certamente o maior desafio que
a indtstria enfrenta ¢é o de retardar
o crescimento de bolores, sendo um
fator determinante para a vida de
prateleira dos produtos. Pois, quando
ha maior efetividade no controle mi-
crobiano, proporcionando mais dias de
vida util, melhor serd o gerenciamento
dos estoque de produtos finais ¢ menor
o ocorréncia de devolugoes, evitando
perdas financeiras e consequente des-
gaste da marca.

Ha alguns fabricantes globais que,
ja vem trabalhando a algum tempo

com a evolugdo e eficiéncia destes
conservantes para entregar melhores
resultados, maior conveniéncia no
manuseio industrial e, consequente-
mente extensdo da vida do shelf life
dos produtos dos clientes finais.

Este € o caso da Kemin, que desen-
volveu a alguns anos para o mercado

um produto que acompanha esta ten-
déncia recém-mencionada, utilizando-
se das mesmas moléculas permitidas
para tal aplicagao, sob o ponto de vista
regulatdrio.

Tal linha de produtos se chama
Shield®, que denomina uma familia de
conservantes liquidos especifica para a
inibi¢ao de bolores numa uma ampla
gama de produtos de panificagio - paes
de forma, hot dogs, hamburguers,
arabe (substituto do Propionato de Cél-
¢io), panificados doces como muffins,
panetones, entre outros.

O principio € muito simples, mas de
grande eficiéncia: a linha é baseada no
uso dos acidos organicos, que originam
0s proprios sais, sendo atualmente utili-
zados como conservantes pela indistria
de panificag¢ao. Ou seja, Shield CA® é o



produto que substitui o Propionato de
Calcio em p0, cujo principio ativo é o
Acido Propionico. Enquanto o Shield
FL® que substitui o Sorbato de Potas-
§io, possui em sua composigao o Acido
Propionico e o Acido Sérbico.

O uso dos conservantes em po sem-
pre torna a operagdo mais trabalhosa e
propensa a erros de pesagem e inclusio
na massa, além de gerar incomodo aos
manipuladores por sua tendéncia de
formagao de p6 em suspensio durante
0 seu manuseio.

Quais sdo as vantagens em utilizar
um inibidor de mofo liquido?

1. Eliminag¢do completa do pé em
suspensio no ambiente fabril.

2. Ao se utilizar Propionato de Calcio
e Sorbato de Potdssio, o Shield
FL® substitui perfeitamente am-
bos conservantes. Desta forma,
o produto liquido substitui duas
matérias-primas, reduzindo o fre-
te, custos de estocagem e espago
de armazenagem.

3. Através do uso desta solucio
liquida, a linha de produg¢do pode
ser facilmente automatizada, para
evitar o erro humano.

4. Melhoria da textura e suavidade
da massa.

5. Uma vez que o pH do Shield CA®
é mais baixo do que o dos pés
(4 - 5), o proceso de fermentagio
bioldgica é acelerado, reduzindo a
concentragdo de levedura no pio,
gerando uma economia adicional.

6. Melhoria do sabor e¢ aroma em
comparacdo aos produtos elabo-
rados com conservantes em po.

7.  Em produtos que o fermento em pd
quimico é usado, Shield FL® ndo
reage prematuramente.

8. Shield FL® em solu¢do com alcool
de cereais é uma 6tima alternativa
para realizar aspersao superficial,
como substituto da mistura que
geralmente é feita com Sorbato de
Potassio em alcool. A vantagem de
se utilizar Shield FL® é que néo se
obstrui a saida dos aspersores com
particulas sélidas em suspensio,
COmo ocorre com O conservante
em po.

9. Menor custo de aplicacdo como
resultado final para conservagio.
Excelente dispersao e solubilidade
em agua.

10. Notével extensao do shelf life dos
produtos finais.

Um dos fatos mais interessantes
desta linha de produtos é que foram
criados como substitutos diretos dos
conservantes em po, ou seja, as dosa-
gens sA0 exatamente as mesmas, que
atualmente se utilizam com os conser-
vantes tradicionais. Por exemplo, ao
substituir 5 kg Propionato de Calcio
por batelada na fabricag¢io de pao, a
aplicagio de Shield CA® sera feita com
a mesma quantidade.

Da mesma forma, se for utilizado
o uso combinado dos conservantes
Propionato de Célcio e Sorbato de

PANIFICAGAO ‘

Potéssio na fabricagdo de Panetones,
deve-se somar o peso de ambos os pds
e substituir-los por Shield FL®.

Vale ressaltar que, uma das grandes
caracteristicas deste tipo de conservan-
te ¢ sua grande dispersio e solubilidade
em 4gua. Por estarem na forma liquida,
sdo matérias-primas que se diluem
facilmente neste veiculo, permitindo
uma excelente cobertura, dando maior
prote¢io de forma muito mais homo-
génea a massa, do que com o uso dos
pos, pela dificuldade de completa disso-
lucdo destes antes de serem aplicados
a0 processo.

A familia dos productos Shield® da
Kemin oferece solugoes para produtos
distintos, a saber:

Shield CA® - utilizado como substi-
tuto do Propionato de Célcio em pani-
ficacdo;

Shield FL® - utilizado como substi-
tuto do Sorbato de Potéssio e Propio-
nato de Calcio em produtos de panifi-
cagdo doce.

A Kemin, especialista mundial em
conservagao de alimentos, é fabricante
desta linha de produtos, seguindo o
mais alto padrio de qualidade, sem
qualquer agressio ao meio ambiente
e ainda contando com certificagoes
Kosher ¢ Halal.

MIN

INSFIRED MOLECULAR SlLl.ITIIJIE.'}-‘

Kemin do Brasil Ltda.
Tel.: (19) 2107-8053
www. kemin.com/foods

ADITIVOS & INGREDIENTES

w
(%]



	_GoBack

