oo
prozyn MELHORADORES

bio solutions for life A Prozyn oferece solugées completas e
inovadoras para a industria do trigo.

Com amplo portfdlio de enzimas e outros
bioingredientes, nosso time de especialistas
desenvolve solucdes sob a otica do custo de
formulacdo, eficiéncia de processo, aumento
de rendimento, qualidade e inovacgao.



ENZIMAS

Xylamax 292

Sinergia de enzimas para
aumentar a extensibilidade
de massas

e Maior salto de forno e volume dos paes
e Melhora a extensibilidade da massa

¢ Pestana mais acentuada

» Corrige trigos panificaveis com alto P/L

Megazyn
Solucao enzimatica a base
de Fosfolipases

e Substituicao total ou parcial dos emulsificantes de panificacao: CSL,

SSL, DATEM e Polisorbato
e Aumento de volume dos paes
e Promove salto de forno

e Melhora a formacao da massa aumentando sua maleabilidade

Panzyn FA

Enzima Alfa-Amilase Fingica

e Acelera o processo de fermentacdo devido a uma maior formacao de

acucares
¢ Maior salto de forno e volume dos paes

Panzyn GA

Enzima Amiloglucosidase

e Aumenta o volume dos paes
¢ Reduz o tempo de fermentacao

Pentomax

Enzima Hemicelulase Flngica

e Aumento no salto de forno
e Melhor desenvolvimento da massa
e Melhora a extensibilidade da massa

Megacell

Enzima Hemicelulase
Bacteriana

¢ Maior salto de forno e volume dos paes
e Aumenta a extensibilidade da massa

Glucozyn

Enzima Glucose Oxidase

e Substitui o uso de oxidantes quimicos
e Fortalecimento da rede de gliten

Glutemax TG

Enzima Transglutaminase

e Aumenta a estabilidade das massas
e Promove o fortalecimento das massas

Celumax

Enzima Celulase

e Melhora o desenvolvimento da rede de gluten

e Aumenta a extensibilidade
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EMULSIFICANTES

Produto Beneficios

Megazyn Power

Polisorbato em pé com
férmula patenteada,
que promove estrutura
e volume dos paes

e Substitui 1:1 o Polisorbato liquido

e Facilita a dosagem e a manipulacao

e Melhora a estrutura e maquinabilidade da massa
e Aumento de volume em paes

e Melhora a crocancia dos paes

» Aumenta a tolerancia a fermentacao

MonoMax 100

Emulsificante )
Monoglicerideo de Acidos
Graxos

e Promove maciez e uniformidade do miolo
e Melhora a flexibilidade do pao
 Produz massas mais homogéneas

SterMax 500

Emulsificante SSL -
Estearoil Lactil Lactato de
Sadio

e Melhora a estrutura e maquinabilidade da massa
e Aumenta o volume dos paes

SterMax C

Emulsificante CSL -
Estearoil Lactil Lactato de
Calcio

e Melhora a estrutura e maquinabilidade da massa
e Aumenta o volume dos paes

SterMax D

I;mulsificante DATEM -
Esteres Diacetil Tartarico
de Mono e Diglicerideos

e Melhora a estrutura da massa
e Aumento de volume dos paes
e Aumenta a crocancia

 Maior tolerancia a fermentacao
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bio solutions for life

A Prozyn é uma das principais fornecedoras de ingredientes bioldgicos do pais.
Possui solugdes sob medida para as necessidades mais especificas dos clientes,
sempre baseada na inovacao, tecnologia e melhoria da qualidade de vida.
Oferece uma linha completa de ingredientes para redugao de custo, otimizagao
do processo e melhoria da qualidade do seu produto.
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