
O DESAFIO DO 
ENRIQUECIMENTO COM FIBRAS

Mais da metade dos consumidores em todo o mundo busca aumentar sua ingestão de fibra diária1.
Isso representa uma oportunidade excepcional para que os fabricantes desenvolvam produtos 
enriquecidos com fibras e, assim, atendam a esta crescente demanda do mercado.

Mas nem todas as fibras são iguais do ponto de vista funcional. Abaixo, análise da fibra solúvel de milho Promitor® e 
da inulina em relação a alguns dos principais elementos que os fabricantes consideram ao selecionar uma fibra para 
suas formulações.
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SOLUBILIDADE

ESTABILIDADE

A fibra solúvel de milho Promitor® é bem 
tolerada para consumo de até 65g/dia - mais 
do que duas vezes a quantidade diária de 
inulina2. Esse excelente nível de tolerância 
permite que os fabricantes respondam ao 

desejo dos consumidores para uma melhor nutrição sem 
sacrificar o prazer. Na verdade, 65g/dia excede a Ingestão 
Diária Recomendada (IDR).

A fibra solúvel de milho Promitor® proporciona um reforço de fibra transparente, ou seja, Promitor® é completa-
mente solúvel em água, tem sabor neutro e não afeta a viscosidade. Essa facilidade de dissolução garante eficácia no 
processamento, possibilitando que os fabricantes aumentem de forma significativa o conteúdo de fibra sem aumentar 
a mistura ou o tempo de processamento. Além disso, a capacidade de dissolver completamente em água significa que 
Promitor® pode ser utilizado para melhorar o paladar, afetar a atividade/ponto de congelamento da água e permite 
extensão de shelf life.

A fibra solúvel de milho Promitor® tem uma excepcional estabilidade a processos, por isso não há necessidade de 
compensar a perda de fibra causada pela alta temperatura e cisalhamento durante o processamento ou armazenamento. 
E, diferente da inulina, Promitor® é estável em sistemas com baixo pH como sucos.
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ROTULAGEM PARA O CONSUMIDOR
VENCEDOR:  
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Sem necessidade de sobredosagem, Promitor® oferece um custo atrativo de uso.

Rotulado como “fibra glico solúvel” na Europa, “fibra de milho” em outras partes do mundo e “maltodextrina resis-
tente” no Brasil, o ingrediente tem grande apelo para o consumidor.

Os consumidores americanos mostram uma clara preferência por “fibra de milho solúvel” em vez de “inulina” no rótulo6.

Na Europa, 32% dos consumidores informaram que gostariam de ver “fibra glico solúvel” 
incluída no produtos, enquanto 11% disseram a mesma coisa para inulina7.

QUAL É A SUA ESCOLHA?

Fibra Solúvel de Milho Promitor® proporciona:

DUAS VEZES MAIS TOLERÂNCIA DIGESTIVA.

ENRIQUECIMENTO DE FIBRA SEM SACRIFICAR O SABOR, COR OU TEXTURA.

SOLUBILIDADE SUPERIOR.

ESTABILIDADE EXCEPCIONAL.

ROTULAGEM ACESSÍVEL PARA O CONSUMIDOR.

FACILIDADE DE FORMULAÇÃO EM AMPLA GAMA DE APLICAÇÕES.
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