ADITIVOS & INGREDIENTES

N

CP KELCO

AS MELHORES ESCOLHAS
EM HIDROCOLOIDES

Com um vasto portfélio
de especialidades em
hidrocoléides, a CP Kelco
traz idéias, produtos e
solugdes para uma ampla
variedade de aplicagdes.

CONHECA UM
POUCO DA
CP KELCO

Fundada h4 mais de 100 anos, a
CP Kelco continuou no caminho indelé-
vel de transformar suas idéias em produ-
tos. A empresa inspira-se em décadas de
experiéneia a frente do desenvolvimento
de hidrocolé6ides para bebidas, alimen-
tos, cosméticos, cuidados pessoais ou
orais, produtos de limpeza e detergen-
tes domésticos, farmacéuticos, papeis,
tintas e revestimentos, perfuragoes

de campos petroliferos, mineragoes e
outras areas de aplicagoes.

O dominio da tecnologia do hidroco-
16ide é baseado na ciéncia da reologia e
continua através dos produtos inovado-
res desenvolvidos para por em pratica
essa ciéncia.

A CP kelco tem como missio en-
volver e inovar continuamente através
de seus produtos, melhorar os seus
servigos e conhecimento de aplicagoes,
e alavancar o aprendizado através da
fabricacdo e do portfélio de produtos
para o beneficio dos seus clientes. Seu
objetivo ¢ aperfeigoar o conhecimento
sobre fermentagio, extracao e celulose,
a fim de desenvolver produtos e formulas
que tornem os seus clientes mais com-
petitivos em seus mercados.

A CP Kelco esta comprometida em aju-
dar a criar a proxima geracio de produtos
e melhorar os produtos existentes, a fim
de satisfazer as necessidades dos consumi-
dores que estio em constante mudanga.

A esséncia do seu trabalho é a sua
habilidade de escutar as necessidades,
capitalizar suas capacidades internas ¢
o conhecimento consolidado das aplica-
¢oes, além de permitir que seus talentos
tornem-se as suas ferramentas para
constru¢io de marcas diferenciadas e
de sucesso.

INFRA-ESTRUTURA
E QUALIDADE

Com instalagdes produtivas estra-
tegicamente localizadas, servicos de
Pesquisa e Desenvolvimento, escritérios
comerciais e corporativos em todo o
mundo, a CP Kelco estd mais do que
pronta para exercer os requisitos locais
e globais de seus clientes.

As equipes de Desenvolvimento
de Aplicagoes e de Pesquisa e Desen-
volvimento aprimoram-se a partir dos
proprios clientes, que a cada dia bus-
cam solugoes inovadoras para os seus
produtos.

Entre as recentes inovagoes da
CP Kelco estao solugdes de suspensio
para a criagao de bebidas tinicas; novos
produtos para iogurtes e geléias sem/
com baixo teor de agticar; novas tec-
nologias para estabilidade de emulsoes
em molhos e maioneses; ¢ uma linha
completa de produtos para férmulas
naturais e organicas.

As equipes de quimicos, microbidlo-
g0s, engenheiros quimicos, de alimentos
e cientistas de aplicagao da CP Kelco
possuem conhecimento industrial e
décadas de experiéncia desenvolvendo
solugdes para satisfazer as necessidades
dos clientes.

Outro ponto vital para a CP Kelco
¢é a qualidade. Tanto, que a seguranga
e qualidade dos seus produtos nao sio
baseadas em processos, mas sim no
comprometimento pessoal, manifestado
através de seus processos de qualidade.

Na CP Kelco, satisfazer as expectati-
vas dos clientes requer uma abordagem
balanceada a qualidade, fornecimento,
prego, recursos fabris, desempenho e
servi¢os. A empresa opera com um Sis-
tema de Gerenciamento de Qualidade
verdadeiramente integrado, a fim de
garantir que seus produtos cumpram
as regulamentagdes governamentais
adequadas de todos os mercados a que

atende. Seu Sistema de Gerenciamento
de Qualidade abrange areas que direta-
mente afetam o cliente e o desempenho
dos produtos, tais como a qualidade do
produto e conformidade regulatoria;
padroes e sistemas globais de melhores
priticas; suporte operacional; solugio
de problemas ¢ melhorias do cliente;
garantia e controle de qualidade; e ser-
vigo ao cliente.

Estar continuamente redefinindo os
seus produtos, ouvindo os seus clientes,
entendendo as aplicagoes ¢ a forga das
funcoes da garantia de qualidade da
CP Kelco.

AS OPCOES DE
INGREDIENTES
CP KELCO

A CP Kelco ¢ lider em inovagoes na
producio de polissacarideos através da
fermentagdo microbiana, extratos de
plantas maritimas e terrestres, além
da modificagio de matérias-primas de
base celuldsica. Dada essa posigio de
lideranca, a CP Kelco evoluiu para mais
do que apenas um simples fornecedor
de ingredientes. A empresa se orgulha
de, através da combinagio de um vasto
portfolio de produtos e de expertises em
aplica¢Oes, encontrar as mais criativas
e dificeis solugoes para os desafios do
desenvolvimento de novos produtos
alimenticios.

A CP Kelco entende como consi-
derar as necessidades de producgio e
os desejos do cliente ao selecionar o
produto mais apropriado do seu exten-
so portfolio. Para tanto, muitos fatores
devem ser considerados, incluindo o
comportamento dos fluidos, a textura
desejada, prazo de validade requerido,
equipamento de produgio, natureza
dos ingredientes ¢ a conformidade
regulatoria.

Seja suspendendo os novos elemen-
tos vegetais das mais recentes bebidas
energéticas, ou estabilizando proteinas
e cdlcio de bebidas de soja ou leite, ou
melhorando a suculéncia de carnes e
aves, ou ainda, criando sobremesas ¢ ge-
léias sem agticar, a CP Kelco oferece um
portfélio de produtos e conhecimento
em aplicacoes para adequar-se as neces-
sidades das empresas em todo o mundo.

Os produtos da CP Kelco sio de-
rivados de matérias-primas naturais ¢
renovaveis, e a empresa esforga-se para
fornecer tais produtos com as minimas
modificagoes ou processamentos. Esses
produtos atendem a muitas fungoes,
incluindo espessamento, suspensao, es-
tabilizacao, gelificagao e emulsificagio.

Pectina Genu®

A pectina Genu® ¢ um agente geli-
ficante utilizado para promover textura
de gel em alimentos, principalmente,
a base de frutas. A capacidade de ge-
lificacio também ¢ utilizada onde for
requerida a estabilizagdo de alimentos
multifasicos, seja no produto final ou em
fases intermediarias do processo.

Entre as principais propriedades da
pectina Genu® destacam-se a estabili-
zagdo de proteinas em bebidas acidas;
gelificagdo em sistemas 4cidos; toleran-
cia ao processo; excepceional liberagio
de sabor; excelente estabilidade no
processamento; criagio de vasta gama
de texturas; e compatibilidade com
alegagoes de “natural” ou “organico”
na rotulagem.

As pectinas Genu® estabeleceram
sua posi¢do de lideranga como esta-
bilizantes de proteinas em bebidas
acidificadas de soja ou leite, bem como
em geléias, sucos e néctares de frutas,
bebidas lacteas e iogurtes. Suas aplica-
¢oes estio se expandindo rapidamente,
particularmente, como agentes esta-
bilizantes, mas também como agentes
gelificantes, de viscosidade e coldides
protetores em uma grande variedade
de alimentos e bebidas.

Goma gelana Kelcogel®

A goma gelana Kelcogel® é um po-
lissacarideo soliivel em 4gua, produzido
por fermentagao. Esse agente gelifican-
te multifuncional pode ser utilizado
sozinho ou em combinagiao com outros
produtos, a fim de produzir uma imensa
variedade de texturas.

A goma gelana é extremamen-
te eficiente na formacio de géis a
baixos niveis de uso, resultando em uma
melhor liberagao de sabor no produto
final. As gomas gelanas Kelcogel® estio
disponiveis em dois grupos, alto acil e
baixo acil.

As gomas gelanas de baixo acil for-
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mam géis firmes, nao elasticos e frageis.
Ja as gomas gelanas de alto acil formam
géis flexiveis, muito eldsticos e nao fra-
geis. Variar as duas formas de gelana pro-
duz uma extensa variedade de texturas.
Tanto as de alto acil como as de baixo acil
podem ser utilizadas em concentragoes
minimas para formar géis fluidos.

Entre as principais propriedades
da goma gelana Kelcogel®, destacam-
se a excelente liberag¢do de sabor; alta
forca de gel; excelente estabilidade;
tolerancia e flexibilidade de processo,
transparéncia; variedade de texturas;
flexibilidade de temperaturas de forma-
¢do e derretimento de géis; eficiéncia
de suspensio; e compatibilidade com
alegacoes de “natural”ou “organico’na
rotulagem.

As gomas gelanas Kelcogel® sio
adequadas para aplicagao em recheios
de panificacdo, produtos de frutas, géis
para bebidas, confeitaria e sobreme-
sas, glacé para panifica¢io, molhos e
temperos, confeitos, bebidas protéicas
acidificadas prontas para beber, bebidas
lacteas de pH neutro, iogurtes, sélidos
para altos recheios de panificag¢do e
recheios de iogurte, entre outras.

Goma xantana Keltrol®

As habilidades de espessamento ¢ es-
tabilizagéo fazem da goma xantana Kel-
trol® um ingrediente comum em muitos
sistemas alimenticios. Para maioneses
e dressings, siao os estabilizantes ade-
quados, mantendo os ingredientes
suspensos uniformemente, enquanto
prové excelente derramamento sem
mascarar o sabor. Sua capacidade de
espessamento a baixas concentracoes
proporciona corpo em produtos como
xaropes e sucos em po.

As gomas xantana Keltrol® funcio-
nam como coléides hidrofilicos, a fim
de espessar e estabilizar emulsoes,
espumas e suspensoes.

Entre as principais propriedades da
goma xantana Keltrol® destacam-se as
propriedades reoldgicas pseudoplasticas
(a viscosidade é recuperada assim que
o cisalhamento ¢ cessado); solivel em
agua quente ou fria; estdvel em larga
faixa de pH e temperaturas; compa-
tibilidade e estabilidade em sistemas
contendo grandes concentragoes de
sal; excelente suspensio de sélidos
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insoliiveis e gotas de dleo; resistente
a degradagdo enzimdtica; interagdo
sinérgica com galactomananas; e com-
patibilidade com alegagoes de “natural”
ou “organico” na rotulagem.

As gomas xantana Keltrol® sao ade-
quadas para uso em molhos, sobremesas
congeladas, temperos, pudins de leite e
creme, marinados, preparados de frutas,
salsas, sobremesas instantaneas, condi-
mentos, produtos de panifica¢do, xaro-
pes, produtos a base de molho de soja,
maioneses, bebidas em pé e temperos
de misturas secas, entre outros.

Carragena Genu®

Alinha de carragenas Genu® possui
uma posi¢io consolidada dentro da in-
dastria alimenticia como agente de ge-
lificagdo e textura. As carragenas Genu®
sdo hidrocoldides naturais purificados
extraidos de espécies selecionadas de
algas vermelhas Rhodophyceae - ¢ sio
altamente ativas e padronizadas. As
principais areas de aplicacdo incluem
sistemas lacteos, bebidas, cirneos, so-
bremesas e geléias de dgua.

Entre as principais propriedades
das carragenas Genu® destacam-se a
disponibilidade em uma vasta variedade
de texturas; substitui¢io de gelatina;
eficiente estabiliza¢do; excelente libe-
ragdo de sabor; tolerincia a processos;
e compatibilidade com alegacoes de
“natural” ou “organico” na rotulagem.

As carragenas Genulacta® siao es-
pecificas para sistemas lacteos. As
carragenas Genugel® sio utilizadas em
sistemas a base de agua; ¢ as carragenas
Genuvisco® sao aplicadas como agentes
espessantes e estabilizantes. As carrage-
nas Genutine® compoem uma linha de
produtos a base de carragena fundamen-
tada em tecnologias de processamento
patenteadas, as quais criam uma gama
de texturas parecidas com a gelatina
para sistemas lacteos, géis de sobremesa
e confeitaria.

CMC Cekol®

Os CMCs Cekol® sdao gomas de celulo-
se altamente purificadas obtidas a partir
de celulose natural. Sao produzidas atra-
vés da reagao da celulose com dcido mo-
nocloroacético, resultando na carboxi-
metilcelulose, que é um estabilizante e
espessante soltivel em 4gua amplamente

usado em aplicagbes alimenticias. Sdo
estaveis em uma ampla faixa de pH e
podem ser usados tanto em produtos
neutros como em 4cidos.

Todos os graus de Cekol® possuem
pureza de no minimo 99,5% e cumprem
totalmente com as regulamentagoes
FCC e BP/EP/USP. As gomas de celulose
Cekol® podem ser rotuladas como “car-
boximetilcelulose” ou INS 466.

Entre as principais propriedades
dos CMCs Cekol® destacam-se o es-
pessamento e aglutinagio; inibi¢do do
crescimento de cristais; suspensio e
estabilidade de particulas; modificagiao
da reologia; adi¢ao de corpo e mouthfeel;
estabilizacdo da espuma; aumento da
vida atil de produtos de panificagio;
melhoria da textura; formacao de filme;
e reten¢io de agua.

Os CMCs Cekol® podem ser aplica-
dos em produtos a base de queijo, suco
de frutas, pudins, molhos de frutas,
xaropes, recheios de tortas, bebidas
em po, capuccinos, chocolates quentes
instantaneos, molhos, temperos, maio-
neses, ketchup, glacés, coberturas e
tortillas, entre outras.

Concentrado de proteina micropar-
ticulada de soro de leite Simplesse®

O concentrado de proteina micro-
particulada de soro de leite Simplesse® é
um ingrediente derivado do leite natural
feito a partir de um processo tinico de
microparticulado do concentrado de
proteina do soro.

Simplesse® é um produto versatil
que fornece beneficios funcionais
significativos a uma ampla gama de
aplicagdes em alimentos de alto e baixo
teor calorico.

O processo controlado de micropar-
ticulagao produz microparticulas unifor-
mes de aproximadamente um micron
de diametro, além de evitar a formagao
de grandes aglomerados de proteina.
Como resultado do pequeno tamanho
e da forma esférica, as proteinas micro-
particuladas Simplesse®, em suspensio,
comportam-se como um fluido cremoso
e fornecem um conjunto tinico de fun-
cionalidades. Os produtos Simplesse®
sdo funcionais sob condi¢oes extremas,
assim como baixo pH, processos de
recravagio e cisalhamento. Simplesse®
também ¢ amplamente usado em todo

o mundo para melhorar a qualidade de
alimentos com baixo teor caldrico.

Simplesse® é¢ um pé de facil disper-
sdo que ¢ prontamente reidratado, sem
a necessidade de processos especiais. £
um ingrediente lacteo natural e pode
ser rotulado como “concentrado pro-
téico de soro”, “proteina do leite” ou
“proteina lactea”.

Entre as principais propriedades do
Simplesse® destacam-se a promogio de
cremosidade; fornecimento de delicade-
za € maciez as estruturas; estabilizagio
de emulsoes e espumas; contribuigio
com a opacidade; inibi¢ao do cresci-
mento de cristais de gelo; aumento do
volume em produtos assados; redu¢io
do tempo de processamento; redugoes
de gordura e calorias; fornecimento de
proteina de alta qualidade; e estabilida-
de ao calor.

Simplesse® pode ser aplicado em
maioneses, queijos naturais e processa-
dos, sorvetes, sobremesas congeladas,
bolos, brownies, cream cheese, bebidas
nutricionais destiladas, margarinas e
pastas, cheescake, cremes para café,
molhos e sopas cremosos, bebidas e
nutritivos esportivos, nutrigao adulta,
bebidas de leite acidificadas, substitutos
de refeigoes, leite fluido, carnes proces-
sadas, entre outras.

PECTINA GENU®
EXPLORER - O
INGREDIENTE
ALIMENTICIO MAIS
INOVADOR EM 2010

A pectina Genu® Explorer, um agen-
te gelificante obtido da casca de frutas
citricas, foi a vencedora da categoria
“Ingrediente Alimenticio mais Inova-
dor”, do prémio FiSA Awards 2010, o
“Oscar” da inddstria de
alimentos do Brasil. ,W

A pectina el
Genu® Explorer : B
¢ uma nova ge-
ragio de agen-
tes gelificantes.
Assim como as
pectinas da fami-
lia Genu®, a linha
Genu® Explorer é
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Claims de "salde" com spreads a base de frutas
|0 anos de historia de langamentos de noves produtos globais

A forca do gel (g) versus o nivel de uso de pectina
(Spread de morango com 33°Brix de agicar reduzido)
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No entanto, ao contrario das pecti-
nas comumente produzidas, a Genu®
Explorer passa por um processo nico,
que mantém de forma significativa as
propriedades moleculares encontradas
na natureza. Esse inovador processo
de produgao oferece um

parado com pectinas
de baixa metoxilagio
convencional (LMC -
low methoxyl pectin), o
nivel de utilizagdo com
Genu® Explorer pode
ser reduzido em até 40%,
mantendo a textura ¢ a for¢a do gel.
Em niveis de uso equivalente, a pectina
Genu® Explorer apresenta forga de gel
de 50% a 100% a mais do que a pectina
LMC padrao. Isso proporciona a opor-
tunidade de criar um produto com boa

produto mais robusto,
facil de usar e mais
funcional. L
A pectina Genu®
Explorer apresenta
propriedades diferen- | -
ciadas, como menor 3
nivel de utilizagdo da |~ |
forga do gel equiva- .
lente. Quando com-
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Genu® Explorer é a habi-
lidade para criar texturas suaves e cre-
mosas. A capacidade de produzir geléias
com pouco aguicar usando pectinas de
baixa metoxilagao amidada (LMA - low
methoxyl amidated) esta
disponivel ha anos. A
singularidade da pecti-
na Genu® Explorer
estd na sua capacida-
de de produzir pro-
dutos de baixo teor
de agticar, com no-
vas possibilidades de
textura. Para ilustrar
a textura da pectina
Genu® Explorer, a pri-
meira figura ao lado
mostra duas fatias de
pao com um spread de
33% de s6lidos soliiveis
a de morango. O spread
da esquerda (referéncia)
foi formulado utilizando pectina LMA
tradicional; o da direita usa a pectina
Genu® Explorer. Em comparagao com
a referéncia, o spread produzido com
pectina Genu® Explorer possui uma tex-
tura menos gelificada, a qual é mais facil
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de ser aplicada sobre o pao; além disso,
apresenta uma aparéncia mais atraente.

A significativa reducdo da sinérese
em um f{nico produto é outra impor-
tante caracteristica da pectina Genu®
Explorer. A sinérese é vista como um
liquido ap6s a geléia ser aberta e usada.
Como os solidos soliiveis totais sio redu-
zidos, isso se torna ainda mais proemi-
nente. Com a sua textura e propriedades
dnicas, a Genu® Explorer proporciona
uma redugdo significativa na sinérese
e, em alguns casos, a sinérese pode ser
completamente eliminada.

As fotos (central ¢ abaixo) mostram,
a esquerda, uma geléia de uva padrao
produzida utilizando pectina tradicio-
nal e, a direita, a mesma geléia de uva
produzida com Genu® Explorer. A geléia
produzida com o Genu® Explorer ¢ mui-
to mais estavel e apresenta completa
eliminagio da sinérese.

A nova pectina Genu® Explorer
também apresenta boa flexibilidade no
processo de produgio; trabalha com as
flutuagoes nos niveis de calcio, além
de apresentar tolerancia a variagoes de
temperaturas.
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