DESIDRATADOS




A crescente preocupacao do Com mais de 90 anos de expertise

consumidor com um estilo de vida no mercado, nés, da Duas Rodas,
mais saudavel gera desafios, mas fornecemos uma ampla linha de frutas
também abre novas oportunidades e vegetais desidratados. Com diferentes
para a industria de alimentos e bebidas. tecnologias e métodos de extragao e
Dentre diferentes possibilidades, secagem, que preservam principios ativos
ainclusdo de frutas e vegetais nas e componentes nutricionais e aromaticos,
formulagdes torna-se um caminho viavel contamos com um portfélio de
e que tem o reconhecimento do consumidor, desidratados em versdes po, flocos
agregando valor ao produto final. e pedagos.
Cereais Matinais, Bebidas Funcionais, logurtes,
Suplementos, Biscoitos, Sucos, Refrescos e Smoothies e
Barras de Cereais, Recheios, Isoténicos Sorvetes

Paes, Sopas e Coberturas



Nossos clientes se beneficiam
nao sd com as nossas
modernas instalacoes de
desidratacao e know-how em
aplicacdo, mas também
ganham com a nossa extensa
experiéncia em frutas e
vegetais de alta qualidade,
constantemente incorporados
nos desenvolvimentos de
novos produtos.

Trabalhamos com

3 tecnologias especificas
de secagem que garantem
ingredientes desidratados
e seus respectivos
componentes nutritivos.

Spray Dryer

Para um po6 fino de boa
solubilidade, com pouca

ou nenhuma evidéncia no
produto final, a desidratacao
é feita por Spray Dryer.

Drum Dryer

No caso de flocos finos ou
escamados, com solubilidade
intermediaria e alguma evidéncia
no produto final, a desidratacao

é realizada por Drum Dryer.

Vaccum Dryer

Para um floco granulado

ou em pedacos, com pouca
solubilidade, reidratacao lenta
e grande evidéncia no produto
final, a desidratacao se faz

por Vaccum Dryer.

Fabricantes podem, cada vez mais, promover nos
seus rétulos o “teor de fruta real” e sua equivaléncia
em termos de porc¢ao de fruta em seus produtos.

Os nutrientes e vitaminas oriundos das frutas

e vegetais sao melhor absorvidos pelo organismo
por se encontrarem envoltos pela matriz basica
do alimento como acucares, fibras e proteinas,

0s quais agem em sinergia para melhorar a
biodisponibilidade dos compostos ativos.






