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Goma acacla

de a

os brasileiros consomem em
média 80 gramas de agtcar por
dia, esse valor é muito maior do
que o recomendado pela Organiza-
¢a0 Mundial da Saide - OMS, que
limita em 50 g didrias ¢ recomenda
a metade disso, ou seja, 25 g por
dia. Do total consumido pelos
brasileiros, 64% corresponde ao
agucar adicionado, o restante é o
agticar proveniente dos alimentos
industrializados.

O excesso de acgticar ajuda a
explicar a incidéncia de diabetes,
obesidade ¢ hipertensio, doencgas
em crescimento na populagao bra-
sileira na tltima década.

A fim de promover uma alimen-
tagao mais saudavel, a indastria
alimenticia brasileira estabeleceu
no final de 2018 um acordo com o
governo cujo objetivo é reduzir a
dose de acticar nas formulas de be-
bidas e alimentos industrializados
¢ incentivar a mudanga nos habitos
alimentares dos brasileiros para
combater a incidéncia de doencgas
cronicas ndo transmissiveis.

O apoio da indistria na redugao
de agiicares permitird que popula-
¢40 busque uma vida mais saudavel
¢ tenha menos problemas de satide,

Segundo 0 Ministério da Satde,

na melhoria do
herfll nutriciona
imentos

e bebidas

que de fato é o que os consumido-
res buscam nos alimentos: nutrigao
e bem-estar aliados a naturalidade.

O desafio para os fabricantes de
alimentos e bebidas em conjunto
com os fornecedores de ingredien-
tes e tecnologias ¢ encontrar uma
solugdo capaz de reduzir o agiicar
sem prejudicar o sabor. Nesse cend-
rio, a goma acécia se destaca como
um ingrediente natural, vegetal e
com uma série de funcionalidades.

A Goma Acacia Instantgum™ e
Fibregum™ é um ingrediente 100%
natural que ndo possui nenhuma
modificacao quimica, enzimatica
ou genética. Nao confere cor ou
sabor, a solubilidade em 4gua fria
¢ alta e instantdnea, nao aporta vis-
cosidade e possui boa estabilidade

a condi¢oes extremas de processo
(pH acido, altissimas e baixissi-
mas temperaturas, fermentagao,
cisalhamento) e armazenamento.
Como nao ¢ higroscopica, ¢ fa-
cilmente manipulada, evitando a
perda da matéria prima. Devido
a sua baixa viscosidade, pode ser
aplicada em até 30% sem alterar a
viscosidade do produto final.
Como agente de textura sem
viscosidade, a goma acdcia ¢ uma
solu¢do para a redugio ou elimi-
nagio do aguicar, pois ela ajuda a
compensar a perda de volume e o
preenchimento do agicar.
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Além disso, a goma acdcia
melhora a retencio de dgua de
forma a estabilizar a umidade,
melhora o mouthfeel aumentando
a sensacdo de frescor do produto
e substitui parte dos carboidratos
digestiveis sendo ideal para aplica-
¢oes em produtos diet.

As calorias do Instantgum™ e
Fibregum™ estdo estimadas em 1,3
a 1,8 keal/g, uma grande vantagem
para formulac¢oes reduzidas em
calorias. Aliado a isso, possui zero
indice glicémico, o que contribui
na reduc¢io do indice glicémico dos
produtos finais, tornando-o ideal

para dictas baseadas em baixos
indices glicémicos.

Cuidadosamente selecionado
de arvores de acacia, Fibregum™
oferece garantia de 90% de fibra
soltvel em base seca atestada pelo
método AOAC 985.29. E uma fibra
natural com propriedades prebié-
ticas, pois aumenta o crescimento
de bactérias benéficas para a flora
intestinal, previne bactérias pa-
togénicas ¢ aumenta a producao
de Acidos Graxos de Cadeia Curta
(SCFA’s), importantes para o re-
vestimento do epitélio intestinal.

Estudos clinicos do Fibregum™
mostram que ele promove a satide
intestinal, imunoldgica ¢ bem-
estar, sem a geragdo de efeitos
colaterais, pois é uma fibra de
lenta e progressiva fermentacao,
considerada Low FODMAP, ou seja,
baixa em compostos fermentaveis.

Fibregum™ oferece os nume-
rosos beneficios técnicos da goma
acdcia com o incremento de fibras
soltiveis, melhorando o perfil nutri-
cional dos produtos finais.

A Nexira é lider global em goma
acdcia com vasto conhecimento
técnico e suporte cientifico. Temos
solugdes perfeitamente adequadas
para formulac¢oes reduzidas ou
isentas de acdcares, entregamos
funcionalidade & nutrigao as in-
dastrias de alimentos e bebidas de
todo o mundo.
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Nexira Brasil Comercial Ltda.
Tel.: (11) 3803-7373
nexira.com
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