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MELHORANTES
Gb PLANGE

Nos dias de hoje, com os processos actuais adaptados às exigências dos consumidores, os 

melhorantes desempenham um papel cada vez mais fundamental no fabrico de pão.

Ingredientes essenciais para a panificação, os melhorantes contêm diversas substâncias 

que proporcionam as condições apropriadas para o desenvolvimento correcto da massa, 

obtendo assim pão de excelente qualidade. Dada a pluralidade de processos existentes, a 

nossa gama de melhorantes é composta por melhorantes adequados a processos directos, 

a processos de frio e também à elaboração de pães rústicos e especialidades soft.

As massas madre são produtos cada vez mais compreendidos e conhece-se o seu impacto 

na conservação, na textura, no sabor e em outras características do pão. São uma categoria 

de ingredientes em crescimento, impulsionada pela demanda dos consumidores que 

procuram produtos com melhor sabor e com ingredientes naturais.

�Com mais de 40 fábricas proporciona ao sector a experiência e a capacidade tecnológica que os 

nossos investigadores desenvolvem diariamente. Conseguimos oferecer ao mercado produtos 

de valor acrescentado, no campo tecnológico, que satisfaçam as necessidades dos nossos 

clientes.

AB MAURI, MAIS DE 100 ANOS DE EXPERIÊNCIA

E CLIENTES EM MAIS DE 90 PAÍSES



MELHORANTES
PROCESSO DIRECTO

OFERECEMOS UMA GAMA DE PRODUTOS RECONHECIDA 
PELA QUALIDADE E BASEADA NA VASTA EXPERIÊNCIA E 

CONHECIMENTOS DA AB MAURI.

MEGATOP

MEGA TOP XP

HIPERPAN Gb

HIPERPAN 5

LINHAS AUTOMÁTICAS E PROCESSOS EXIGENTES

LINHAS MECANIZADAS E PROCESSOS ARTESANAIS RIGOROSOS

LINHAS MECANIZADAS

LINHAS MECANIZADAS

Máxima tolerância e estabilidade em fermentações curtas ou longas.
Garante excelentes resultados, mesmo nos processos mais rigorosos.
Realça as qualidades do pão.

Versátil e eficaz em todas as fases do processo.
Confere uma excelente cor e volume.
Côdea fina e crocante, miolo branco.

Confere estabilidade ao processo de fabrico.
Boa tolerância em fermentações curtas ou longas.

Confere estabilidade ao processo de fabrico.
Boa tolerância em fermentações curtas ou longas.

saco 15Kg

saco 15Kg

saco 15Kg

saco 5Kg

180 dias

365 dias

180 dias

180 dias

0,8 a 1,2%

0,8 a 1,2%

0,8 a 1,2%

0,8 a 1,2%



Gb ARTE

ACTIVAPAN

Gb BASIC

SUPERPAN PLUS

PROCESSOS POUCO MECANIZADOS

TODOS OS TIPOS DE FABRICO

PROCESSOS ARTESANAIS

CONCENTRADO PARA TODOS OS TIPOS DE FABRICO

Com o exclusivo Complexo Enzimático Symbiase aumenta a estabilidade e o 
volume do pão.
Boa tolerância, permite refrigerações até 12 horas.

Boa tolerância, volume e abertura.
Confere estabilidade ao processo de fabrico.

Assegura a estabilidade das massas, bom volume e abertura.
Tolerância em retardações curtas, até 12 horas.

Boa tolerância, volume e estabilidade nas várias fermentações.
Permite refrigerações até 12 horas.

saco 15Kg

saco 20Kg

saco 15Kg

saco 15Kg

180 dias

180 dias

180 dias

180 dias

0,8 a 1,2%

0,8 a 1,2%

0,8 a 1,2%

0,5%

MELHORANTES
PROCESSO FRIO

EXISTEM ACTUALMENTE VÁRIOS PROCESSOS DE 
FABRICO QUE RECORREM AO FRIO COMO FORMA DE 

ADEQUAR MAIS RACIONALMENTE A CAPACIDADE DE 
PRODUÇÃO ÀS EXIGÊNCIAS DE CONSUMO.



MEGAFRIO ULTRA

MEGAFRIO PRÉ-COZIDO

HIPERPAN FRIO

MEGAFRIO

MEGAFRIO Gb

PROCESSOS + 36 HORAS, FERMENTAÇÃO CONTROLADA E RETARDADA, CONGELAÇÃO DE MASSAS

FABRICO DE TODOS OS TIPOS DE PÃO PRÉ- COZIDO

PROCESSOS DIRECTOS OU FERMENTAÇÕES RETARDADAS

FERMENTAÇÃO CONTROLADA E RETARDADA, CONGELAÇÃO DAS MASSAS

PROCESSOS AUTOMATIZADOS E INDUSTRIAIS FERMENTAÇÃO CONTROLADA E RETARDAÇÕES ATÉ 24 HORAS

Garante uma côdea fina e crocante sem o aparecimento de bolhas de frio.
Grande tolerância e eficácia em todas as fases do processo.
Excelente desenvolvimento no forno  e cor e volume excelentes.

Adaptável a diversos tipos de fabrico.
Conserva a frescura e aroma do pão, evitando o “descascar” e “engelhar”.

Muito flexível. 
Tem efeito corrector sobre a farinha, exerce uma forte acção de suporte na 
massa e regula o processo fermentativo.

Regula o processo fermentativo.
Evita a formação de “bolhas”, mesmo onde as condensações sejam elevadas, 
nomeadamente nos processos de descongelação e fermentação.
Excelente volume e abertura.

Exerce uma forte acção de suporte na massa.
Regula o processo fermentativo.
Confere bom volume e boa caramelização.

saco 15Kg

saco 15Kg

saco 15Kg

saco 15Kg

saco 15Kg

saco 5Kg

saco 5Kg

270 dias

180 dias

180 dias

270 dias

270 dias

0,8 a 2%

0,5 a 1%

0,8 a 1,2%

0,8 a 2%

0,8 a 1,2%

de acordo com os processos

de acordo com os processos

de acordo com os processos

de acordo com os processos

Retardação e Fermentação controlada
entre 24 e 48H: 1 a 1,5%

Congelação: 1,2 a 2%

Processos longos:  0,5%
Processos automatizados: 0,8 a 1%

Retardação e Fermentação controlada
entre 24 e 48H: 1,2 a 2%

Retardação entre 25 e 36h: 1 a 1,5%
Congelação: 1,2 a 2%

Processo directo: 0,8 a 1,2%
Retardação até 24h: 1 a  1,2%

Massas pré-cozidas: 1%



MELHORANTES
PÃES RÚSTICOS

PÃO COM AROMA E SABOR DE ANTIGAMENTE, O PÃO 
ARTESANAL COM OS PROCESSOS DE HOJE.

GRAMPAN ESCURO

GRAMPAN ESPECIAL

FABRICO DE TODOS OS TIPOS DE PÃO RÚSTICO E REGIONAL, COM MIOLO ESCURO E PÃO COM ESTANCA

FABRICO DE TODOS OS TIPOS DE PÃO RÚSTICO, REGIONAL E PÃO COM ESTANCA

Côdea aloirada e estaladiça. Boa tolerância em massas de hidratação elevada. 
Miolo alveolado, resistente, com elevada frescura.
Confere um bom sabor e aroma, mesmo em fermentações curtas.

Côdea aloirada e estaladiça. Boa tolerância em massas de hidratação elevada. 
Miolo alveolado, resistente, com elevada frescura.
Confere um bom sabor e aroma, mesmo em fermentações curtas.

saco 10Kg

saco 10Kg

180 dias

180 dias

0,8 a 1,2%

0,8 a 1,2%



MELHORANTES
PÃES SOFT

OS CONSUMIDORES PROCURAM, ALÉM DO SABOR, 
SOLUÇÕES CONVENIENTES PARA O SEU DIA-A-DIA. 

TORNA-SE ASSIM FUNDAMENTAL OFERECER SOLUÇÕES, 
QUE SE DESTAQUEM PELA FRESCURA 

MEGAPAN

LACTAN FRESH

LACTAN

MELHORANTE LÍQUIDO PARA O FABRICO DE PÃES ESPECIAIS

ESPECIALMENTE INDICADO PARA O FABRICO DE PÃO DE FORMA, HAMBÚRGUERES E CACHORROS.

ESPECIALMENTE INDICADO PARA O FABRICO DE PÃO DE FORMA, HAMBÚRGUERES E CACHORROS.

Produto à base de açúcar invertido, permite uma conservação, a nível de 
frescura, muito prolongada.
Pode ser usado como complemento para aumentar a frescura.
Confere um miolo branco e esponjoso, com um alveolado uniforme.

Pão com aroma e sabor excelente com côdea fina, leve e resistente.
Confere maior frescura. 
Miolo branco e esponjoso com um alveolado uniforme e bastante regular.
Especialmente concebido para o fabrico de pão de forma enriquecido em 
produtos lácteos.

Pão com aroma e sabor excelente com côdea fina, leve e resistente.
Miolo branco e esponjoso com um alveolado uniforme e bastante regular.
Especialmente concebido para o fabrico de pão de forma enriquecido em 
produtos lácteos.

jerrican 10L

saco 10Kg

saco 10Kg

150 dias

270 dias

270 dias

4 a 7%

5 a 7%

5 a 10%



LS

FORMA TOTAL

ESPECIALMENTE INDICADO PARA O FABRICO DE PÃO DE FORMA, HAMBÚRGUERES E CACHORROS.

MELHORANTE PARA O FABRICO DE PÃO DE FORMA, ESPECIALMENTE EM FORMA FECHADA.

Ideal para pão embalado, já que, contém conservante, prolongando a conservação 
microbiológica do pão por vários dias.
Permite obter pão de sabor muito agradável, com miolo branco e esponjoso, com 
alveolado uniforme e bastante regular. 
Côdea fina, leve e resistente.

Pão de grande qualidade, com miolo regular e que conserva a frescura por vários dias.
Pelo facto de ser concentrado, permite uma maior economia na receita.

saco 10Kg

saco 15Kg

270 dias

270 dias

4 a 6%

10%

MASSAS MADRES
DADO O POSICIONAMENTO NATURAL E MELHOR 

QUALIDADE, AS MASSAS MADRES, TORNARAM-SE UM
DOS SÍMBOLOS DA EMERGÊNCIA DA TENDÊNCIA 

ARTESANAL NA PANIFICAÇÃO.



AROMAFERM WHEATGERM FERMENT 155

VIVO IL LIEVITO NATURALE

FERMENT SAUER

AROMAFERM DURUM FERMENT 110

AROMAFERM RYE FERMENT 80

MASSA MADRE DE GÉRMEN DE TRIGO DESIDRATADA

ISCO NATURAL PARA O FABRICO DE PÃO DE TRIGO

ISCO LÍQUIDO DE FERMENTAÇÃO NATURAL

MASSA MADRE DE TRIGO DESIDRATADA

MASSA MADRE DE CENTEIO DESIDRATADA

Pães com sabor intenso, ligeiramente amargo que perdura no palato.
Bom volume, côdea crocante de cor dourada intensa.
Miolo com uma textura suave e alveolado aberto.
Aroma muito intenso.
Perfeito para o fabrico de pães rústicos, com forte carácter tradicional, de forma 
rápida e simples. 

Permite elaborar um delicioso pão mediante um processo tradicional.
Pães de elevada qualidade, com crocância e sabor.
Pode ser utilizado em todos os tipo de pães.
O pão com aquele sabor à antiga!

Confere ao pão uma acidez agradável e característica das massas com longas 
fermentações, adequado a pães de alto teor de acidez, nomeadamente pão 
alentejano.
Produto original alemão que permite obter um miolo resistente ao esfarelamento.

Pães com excelente aroma e sabor, ligeiramente ácido, muito agradável ao palato.
Bom volume, côdea crocante e cor dourada intensa.
Miolo branco, macio, com alveolado aberto.
Perfeito para aplicar em todos os tipos de pães, quando se procura dar um toque 
diferenciador, de forma rápida e fácil.

Pães com excelente aroma e com um toque de centeio.
Bom volume, com côdea crocante de cor dourada intensa.
Miolo húmido, com alveolado bastante aberto.
Permite maior hidratação da massa.
Perfeito para aplicar em todos os tipos de pães, especialmente quando se procura 
adicionar acidez, com notas tostadas.

saco 12,5Kg

saco 10Kg

Bag in Box 10L

saco 12,5Kg

saco 12,5Kg

365 dias

365 dias

540 dias

365 dias

365 dias

2 a 4%

20%

1 a 3%

3 a 5%

3 a 5%



A AB MAURI proporciona ao sector a experiência e a capacidade tecnológica que os nossos 

investigadores desenvolvem diariamente.

A inovação, a investigação e o desenvolvimento estão completamente integrados na 

filosofia do Grupo. Actualmente, a AB MAURI dispõe de 2 centros tecnológicos: o centro 

Sidney Technical Centre (STC), em Sidney (Austrália), cujo objetivo é a investigação e 

desenvolvimento na área das leveduras, e o centro localizado na Holanda, Mauri Research 

Technology (MRT), que tem como principais linhas de investigação a melhoria e o 

desenvolvimento de produtos de panificação.

O reconhecimento internacional da AB MAURI, fruto do compromisso com os programas 

de investigação, permite-nos partilhar com a indústria da alimentação o nosso profundo 

conhecimento.

CLIENTES SATISFEITOS EM TODO O MUNDO

CONFIAM E UTILIZAM OS NOSSOS PRODUTOS

INOVAÇÃO
AB MAURI



Experiência global, conhecimento local.

SOMOS ESPECIALISTAS
EM PANIFICAÇÃO!

ENTRE E REGISTE-SE

Av. Salvador Allende, nº99
2770-157 Paço de Arcos | Portugal
Tel.214 258 800 | Fax 214 258 899

geral@abmauri.com | www.abmauri.pt


