Nuts Cream

Cremes vegetais estabilizados com bioemulsificantes microbianos

PREPARAR
EMULSAD

[ RESERVAR A SPTRULINA ] [ RESERVAR A SACCHAROMYCLS CEREVISAL ]

COMERCIAL EM PO COMERCIAL UOFILIZADA E INATIVADA EM PO

EXTRAIR A FICOCILNINA APARTIR DA EXTRAIR A MANCPROTEINA A PARTIR DA
SPIRULINA E LIOFILZAGAO S.CEREVISAE E LICFILIZAGAO

PREPARAR

NMISTURA DE PESAR A SPIRULINA, A FXCOCIANNA A

FARINHAS SACCHAROMCES € AMANOPROTEINA

NMOER AS FARINMAS EM DILUR A SPIRULINA, A FICOCIANAINA, A
UQUIIFICADCR INDUSTRIAL SACCHAROMCES E A MANOPROTEINA EM AGUA

ADICIONAR OS EMULSIFICANTES DLUIBOS EM
PESAR AS FARINHAS AGUA AD GLEQ VEGETAL, FORMANDO UMA
EMULSAD

ADICIONAR AMISTURA DE FARINHAS A
MISTURAR AS FARINHAS }—.{ EMULSAD

O que é:

Cremes vegetais estabilizados com bioemulsificantes microbianos, compreendendo farinhas, dleo
vegetal, dgua e o bioemulsificante.

As diferentes substancias que constituem os cremes vegetais aqui apresentados sdo estabilizadas com o
uso de quatro diferentes bioemulsificantes, utilizados individualmente ou em conjunto: (I) biomassa
seca da cianobactéria Spirulina platensis inativa; (Il) ficocianina, que consiste em um antioxidante
proteico extraido da biomassa de Spirulina platensis; (lll) biomassa seca e inativa da levedura
Saccharomyces cerevisiae e (IV) manoproteina, uma proteina extraida da parede celular da levedura
Saccharomyces cerevisiae.

As matérias primas das farinhas sdo oleaginosas, tipicamente constituidas de elevados teores de acidos
graxos insaturados, exemplificadas, mas ndo limitadas a amendoim, banana verde, castanha do Brasil,
chia, coco, gergelim, linhaga, macadamia, noz pecan e quinoa.

Diferenciais:

As composicdes para cremes vegetais aqui apresentadas, ndo possuem emulsificantes sintéticos,
gorduras trans e sédio. S3o constituidas por emulsificantes naturais e ingredientes funcionais, além de
apresentar textura e caracteristicas sensoriais agradaveis.
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