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GLASEADOS Y CUBIERTAS

| CAVAMAX® W6

W

CAVAMAX® W6: LA FIBRA DIETETICA
EMULSIFICANTE PARA COBERTURAS Y
RELLENOS PARA REPOSTERIA

CAVAMAX® W6: estabilizacién de CAVAMAX® W6: principales beneficios en
emulsiones de aceite en agua los preparados para glaseados y cubiertas

Descripcion

El glaseado y las cubiertas mejoran la
apariencia general de los productos de
panaderia, asi como su sabor, dulzura,
textura y vida de anaquel. Estos productos
suelen contener una gran cantidad de
grasas saturadas que afectan a la calidad
nutricional del producto final. CAVAMAX®
W6 es una alfa-ciclodextrina que le per-
mite sustituir las grasas saturadas de sus
productos por saludables aceites vege-
tales. Al mismo tiempo, CAVAMAX® W6
aumenta significativamente la estabilidad
térmica del glaseado, propiedad muy
ventajosa durante el transporte o en re-
giones de clima calido.

Propiedades funcionales

CAVAMAX® W6 es una fibra dietética
soluble, de origen natural y derivada en-
zimaticamente del almidon. Posee exce-
lentes propiedades emulsificantes y forma
emulsiones de aceite en agua estables
por interaccion con los &cidos grasos. La
estructura formada entre los &cidos gra-
sos y CAVAMAX® W6 estabiliza de forma
eficaz el aceite liquido, lo que resulta en
preparaciones de glaseado de facil
procesamiento.

CAVAMAX® W6 puede combinarse facil-
mente con hidrocoloides comunes como
goma xantana, guar y almidones.
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Las emulsiones de aceite en agua pueden estabili-
zarse afnadiendo la alfa-ciclodextrina CAVAMAX® W6.

e Fibra dietética emulsificante

* 100 % vegetal

e Sustitucion de grasas saturadas por
aceites vegetales

* Mejor perfil nutricional sustituyendo las
gasas saturadas y las grasas trans

e Facil modulacion de la viscosidad

e Untable incluso a temperaturas de
refrigeracién mayor resistencia al calor

Ejemplos de formulacién de glaseados/cubiertas

Glaseado/cubierta basico de
vainilla (DR*~1.0) Porcentaje [%)]

Glaseado/cubierta batido
(DR*~0.8) Porcentaje [%]

Azlcar en polvo 61.6 39.9
Aceite de soja 12.4 21.4
Azlcar granulada 10.4
Sorbitol 5.0 5.0
CAVAMAX® W6 3.0 83
Jarabe de maiz, 42 DE 1.5 1.5
Jarabe de maiz, 63 DE 1.5 1.5
Sabor 0.2 0.25
Sal 0.1
Sorbato de potasio 0.05 0.05
Acido citrico 0.04 0.04

Anadir agua hasta el 100 %

*DR = densidad relativa

CAVAMAX® es una marca registrada de Wacker Chemie AG.



Glaseado/cubierta basico de vainilla

(DR~1.0):

1. Agregar agua a la cacerola seguida de
acido citrico, sorbato de potasio, sorbi-
tol, CAVAMAX® W6 y la mitad del azu-
car en polvo (en este paso se puede
utilizar azucar granulada en lugar de
azucar en polvo).

2. Calentar hasta que se haya disuelto
(60 °C/140 °F hasta 65 °C/150 °F).

3. Poner en un bol de mezcla en el que
se encuentra el jarabe de maiz y batir
lentamente durante 1 minuto a veloci-
dad media.

4. Afadir aroma en polvo y mezclar a
continuacion lentamente en el aceite
durante 1 minuto a velocidad media.
Los aromas liquidos se pueden mez-
clar en el aceite antes de afadirlos.

5. Batir a velocidad alta durante 1 minuto
y pasar después una espatula por los
lados. Continuar batiendo durante
2 minutos mas.

6. Afadir la otra mitad del azdcar en
polvo y mezclar con una cuchara plana.
Batir hasta alcanzar un textura suave.

Glaseado/cubierta basico de vainilla

(DR~0.8):

1. Agregar agua a la cacerola seguida de
azUcar granulada, acido citrico, sal, sor-
bato de potasio, sorbitol y CAVAMAX®
W6.

2. Calentar hasta que se disuelva (60 °C/
140 °F a 65 °C/150 °F) y verter en un bol.

3. En un recipiente aparte, poner el aceite y
los jarabes de maiz. Mientras se mez-
cla, ahadir una mezcla seca del azicar
en polvo y el aroma. En el caso de
aromas liquidos, afadir directamente
al aceite.

4. Batir la mezcla de aceite y azlcar con
una cuchara plana.

5. Ir afadiendo poco a poco la mezcla
de aceite batida a los ingredientes hu-
medos mientras se mezcla lentamente
hasta que esté homogénea.

6. Una vez mezclado, batir a alta velocidad
durante 1-3 minutos mientras se van
raspando periddicamente las paredes
del recipiente hasta alcanzar la densidad
relativa requerida (por lo general ~ 0.80).

Los atributos sensoriales de los glaseados
y cubiertas preparados con CAVAMAX® W6
se pueden ajustar variando el azlcar, el
agua y la grasa. En estas aplicaciones,
CAVAMAX® W6 permite a los fabricantes
usar soja o cualquier otro aceite vegetal
en lugar de grasas saturadas para hacer
mas sencillo el procesamiento. Dado que
CAVAMAX® W6 también actia como
agente de aireacion, permite formular gla-
seados y cubiertas batidos de densidad
relativa < 1.0. Los glaseados y cubiertas
obtenidos son mucho mas estables a las
altas temperaturas, es decir, por encima
de 40 °C/104 °F, condiciones que pueden
surgir durante el transporte o en climas
calidos.

Estabilidad térmica de los preparados para
glaseados después de 24 horas a 45 °C/

113 °F: dos muestras de control comerciales*
vs. glaseado con CAVAMAX® W6

tras 24 horas a 45 °C
(o))
o

Porcentaje del preparado
para glaseado derretido

Producto 1
M Producto 2
Glaseado con CAVAMAX® W6

Los dos controles comerciales se derritieron rapi-
damente, mientras que el preparado para glasea-
do con CAVAMAX® W6 y aceite vegetal exhibio
una excelente estabilidad al calor.

* Contiene soja y aceite de semilla de algodén parcialmente
hidrogenados.

CAVAMAX® W6 de WACKER es la solucion
vegetariana que le permite crear sus gla-
seados y cubiertas con aceites vegetales
saludables. La sustitucion de las grasas
saturadas con la ayuda de CAVAMAX®
W6 en la preparacion para glaseados y
cubiertas no solo se simplifica, sino que,
ademas, mejora el perfil nutricional de su
producto. Ademas, CAVAMAX® W6 mejora
la estabilidad térmica y lo hace listo para
untar incluso a temperaturas de
refrigeracion.

CAVAMAX® WE: la fibra dietética emulsifi-
cante ideal para las formulaciones de
glaseados y cubiertas de la proxima
generacion.

Wacker Chemie AG, food.support.americas@wacker.com, food.support.asia@wacker.com, food.support.europe@wacker.com
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