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AGREGANDO VALOR

COM INGREDIENTES

ENCAPSULADOS NA
PANIFICACAO

No cendrio atual cada vez mais com-
petitivo do mercado de panificagao,
melhorias nos processos, na qualidade
dos produtos e redugio de custos, sio
desafios continuos. Atender as neces-
sidades dos consumidores ¢ inovar sdo
fatores essenciais para o sucesso.

A demanda por diferentes produtos

e a produgio em grande escala exigidos
pelo mercado, sdo os principais influen-
ciadores na evolugao tecnoldgica.

O desenvolvimento de novas tecno-
logias e equipamentos que conseguem
atender essas necessidades e que pro-
porcionam a otimiza¢do dos processos,
tem gerado grande interesse.

Uma tecnologia que auxilia a in-
duastria de panificagdo a vencer esses
desafios é o uso de ingredientes en-
capsulados. Encapsular ingredientes
significa controlar a liberagao de um
composto ativo, otimizando os pro-
cessos ¢ melhorando a qualidade dos
produtos.



PROCESSO DE
ENCAPSULACAO NA
INDUSTRIA

A encapsulagdo na inddstria de
panifica¢io ¢ um processo no qual um
ou mais ingredientes (aditivos, enzi-
mas ou oxidantes), sdo revestidos por
outro composto inerte, formando uma
“capsula”. O material encapsulado é
denominado de ntcleo, e o material
que forma a cdpsula, encapsulante. Esta
tecnologia permite que o niicleo (ativo)
seja isolado do ambiente externo até que
a sua liberagio seja desejada. A liberagio
controlada no momento adequado é
uma propriedade de extrema impor-
tancia nos processos de encapsulagao,
melhorando a efetividade e reduzindo as
doses requeridas de aditivos, ampliando
avariedade de aplica¢oes de compostos
de interesse.

FIGURA 01 - INGREDIENTE ATIVO
(NUCLEO) E ENCAPSULANTE
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A liberagio do contetido das microcépsulas pode ocorrer de diferentes formas
e ser definida de acordo com o processo no qual serao aplicadas. Podendo ocorrer
por ruptura mecdnica, pela a¢io da temperatura, através da agao do pH, pela so-
lubilidade no meio, por biodegradagio ou por difusio.

A encapsulagio separa a substéncia ativa do lado de fora e permanece intacta
até sua liberacio, o que permite o controle do momento certo em que o ingrediente
serd liberado para a massa e/ou mistura.

Na indistria de alimentos, microcapsulas que contém compostos responsaveis
pelo implemento de aroma e sabor, corantes, acidulantes, enzimas e conservantes,
tém sido cada vez mais empregados.

FIGURA 02 - EXEMPLO DO PROCESSO DE MICROENCAPSULAGAO DE ATIVOS
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VANTAGENS DO USO
DE INGREDIENTES
ENCAPSULADOS

Ao utilizar certos ingredientes dire-

l H GEE DIEHTE Ml'n"ﬂ tamente no processo, algumas dificulda-

des podem ser observadas. Dentre elas,

B a reacdo indesejada quando em contato

com outros ingredientes, ou ao adicio-

nar 4gua no processo, o ingrediente
pode solubilizar e iniciar alguma reagio
indevida. Em processos submetidos ao
calor, os ingredientes podem promover
possiveis reagoes, isso pode acarretar
em uma sobredose, aumentando custos.

Ja a utilizacdo de ingredientes
encapsulados na panificac¢io, pode fa-
cilitar estes processos. Suas principais
vantagens sao:

* REvita reagbes quimicas indesejaveis
com os outros ingredientes da re-
ceita.

* Aumenta o shelf life dos produtos.

* Melhora o desempenho dos proces-
sos de produgio evitando perdas
desnecessirias.

* Reduz o tempo e melhora a eficiéncia
dos processos.
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* Possibilita grandes produgoes em
operagao continua.

* As propriedades dos produtos sio
mantidas com mais eficiéncia.

* Possibilita a utilizagido de produtos
sensiveis ao calor.

Os principais ingredientes encapsu-
lados para panificagao e seus beneficios:

INGREDIENTE FAMILIA
Acido sorbico Conservante Paes
Propionato de Conservante Paes

calcio

Acido ascorbico Me_lhoradorde
farinha

Azodicarbona- Melhorador de

APLICACAO

Paes de Longa

O uso de agentes oxidantes de
farinha encapsulados também apresen-
ta grandes vantagens em relagio ao
uso direto do ingrediente. A adigio de
acido ascorbico, por exemplo, provoca
uma reagdo rapida em meio aquoso e

PRINCIPAIS BENEFiCIOS

Reduz o uso de fermento biologico

e/ ou tempo de fermentagc@o, melho-
rando as caracteristicas organolepti-
cas do produto final.

Paes de Longa
Fermentacao

0 ativo pode ser liberado no forno ou
durante a fermentacao melhorando os
processos de longa fermentagao.

mida farinha Fermentacao
Bicarbonato de Fermento
P L Bolos . -
sodio quimico Reduz a quantidade utilizada, manten-
do um bom volume final e textura, sem
Pirofosfato acido  Fermento Bolos interagir com outros ingredientes.
de sodio quimico

Os conservantes como acido sorbico,
propionato de calcio ou de sédio, sdo
amplamente utilizados em produtos de
panificagéo e confeitaria, como paes,
bolos, muffins, etc., para aumentar a
vida de prateleira. Porém, o uso de con-
servantes diretamente na massa podem
acarretar em alguns problemas. A adi-
¢a0 de um conservante néo encapsulado
pode modificar o equilibrio de alguns
ingredientes da receita, afetando o
pH da massa, o que pode modificar o
desempenho de outros ingredientes,
interferindo por exemplo, no processo
de fermentagao e atrasando a ag¢do da
levedura. Por isso, podemos destacar
algumas vantagens da microencapsu-
lacdo dos conservantes, como proteger
a agio deles durante o processamento
da massa para que nio interfiram na
formagado da rede de gliiten e na agio
do fermento, sendo liberado somente
durante o assamento do pao. Com isso,
¢ possivel diminuir a quantidade de fer-
mento utilizada ou reduzir o tempo de
fermentagdo, melhorando a qualidade
do produto final e diminuido os custos
do processo.

na presenga de oxigénio, ou seja, no
inicio do batimento da massa. Para
alcancar melhores resultados é neces-
sario utilizar uma maior quantidade do
ingrediente. Quando utilizamos o pro-
cesso de microencapsulagio, é impor-
tante utilizar uma combinagdo para um
melhor aproveitamento do ingrediente,
ou seja, 50% do ingrediente direto e
50% do ingrediente encapsulado. A
microencapsulac¢ao ird impedir a li-
beragio de 4cido ascorbico apenas na
massa e uma parte dele ird reagir na
etapa de fermentagido e forneamento,
resultando em paes com melhor salto
de forno, melhor textura e crosta mais
uniforme.

Além disso, a utilizagio de diferen-
tes agentes oxidantes em uma mesma
formulagdo conferem beneficios nao
propiciados quando usados separada-
mente. Esse mesmo efeito pode ser
observado quando utilizamos esses
ingredientes encapsulados onde o
efeito sinérgico alcangado a partir da
combinagio do acido ascorbico com
azodicarbonamida, reduzindo conside-
ravelmente a quantidade adicionada.
A agao oxidante ocorre de forma mais

estavel e ao longo das diversas fases do
processo de panificag¢io (batimento da
massa, fermentagdo e assamento).

Apesar da grande variedade de in-
gredientes utilizados na panificagio,
ainda sdo poucos os encapsulados
disponiveis no mercado. A tecnologia
de microencapsulagio é algo recente,
mas estd passando por uma fase de
desenvolvimento de novos produtos e
tecnologias. Com base nos resultados
de intimeros trabalhos, constatou-se
que as técnicas de encapsulagiao podem
proteger ingredientes com grande efi-
ciéncia, aumentando consideravelmen-
te sua estabilidade. Pode-se assumir
que a encapsulagio tem alto potencial
para contribuir com a expansio do
mercado de produtos com alto valor
agregado.

A Prozyn trabalha constantemente
para aprimorar suas tecnologias e pro-
cessos, com o objetivo de desenvolver
solugdes inovadoras que atendam as
novas demandas e necessidades de
mercado. Através da aplicag¢do de bio-
ingredientes, suas solu¢des buscam
otimizar processos, diminuir custos,
além da constante melhoria na quali-
dade do produto final, agregando valor
a cadeia produtiva.
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