Para cada desafio, uma solucédo Prozyn em 50

LACTEOS prozyn



Solugdes completas para

LEITE

Zero Iactose & Curva de hidrolise
otlmlzaqao de processo o7
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LactoMax Super® g °';

Lactase purificada e concentrada, pioneira no mercado
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*+ Menor impacto na cor e sem sabor residual Tempo (horas)
+ Permite reducao de dose
Reduz em até ® Lactase convencional ® | actoMax Super ®
15% orempou f i ;
O otempo de processo™§ Redugdo do tempo de processo
*Em relagéo as lactases convencionais. LactoMax Super® proporcionou redugao de
aproximadamente 2 horas no tempo de
( \ hidrélise, para atingir o limite de lactose

estabelecido pela RDC 135/2017

+ vitaminas &
minerais

Promovendo saudabilidade e maior
valor agregado ao leite.

VitaMax®

Solugdes customizadas, compostas por vitaminas e
minerais, que melhoram o perfil nutricional para cada
perfil de consumidor (publico infantil, seniores,
gestantes e pessoas que necessitam de uma dieta
nutricional especifica).
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Solugdes completas para

DESIDRATADOS

ir!stantaneidade &
rotulos + limpos

Garantia de instantaneidade para o
seu produto.

LeciMax R°®

Emulsificante lecitina de arroz

+ Livre de alergénicos
+ GMO - free
+ Mesma funcionalidade da lecitina de soja

R ————————————.—————..

ze.ro.lactgse &
otimizagcao de processo

O grande desafio para a produgao do leite em po
zero lactose ¢ a viabilizagédo do processo. Além da
lactase altamente purificada, a Prozyn possui uma
equipe qualificada, que auxilia nesse objetivo.

LactoMax Super®
Lactase purificada e concentrada, pioneira no mercado

+ Menor impacto na cor e sem sabor residual
+ Permite reducgéao de dose
+ Grau elevado de pureza, com maior shelf life*

Reduz em até

1 0 % o tempo de processo*

*Em relagdo as lactases convencionais.
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Solucdes completas para T
QUEIJOS

coagulagcao com maior
rendimento, praticidade
e reducao de custo

A tecnologia exclusiva do coagulante em p6, em sachés pré-dosados,
permite otimizagao e padronizagao de processo.

Quimozyn®

Linha de coagulantes pré-dosados, a base de quimosina

*Quando comparado ao coagulante liquido.

Embalagens com dosagens personalizadas

A Prozyn desenvolve embalagens
4 | www.prozyn.com customizadas, de acordo com a Ll
sua necessidade




reducao de sodio
LowSalt

Alternativa hipossédica ao NaCl

+ Sem sabor residual

Reduz em até

5 0 % o sédio em queijos

e e e

zero lactose

Acrescente a opgao de queijos zero lactose
ao seu portfolio com a linha LactoMax®

LactoMax®

Lactase purificada, que ndo altera o perfil sensorial

o
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Perfil sensorial

® Padrao e | owSalt

Aroma

Impressédo
global

Sabor amargo

/ metalico Maciez

Sabor salgado

Sem sabor residual

A anadlise sensorial realizada mostrou que nao houve
diferenga significativa do perfil sensorial entre a
amostra de queijo minas frescal, preparada com sal
convencional, e a amostra de queijo minas frescal com
35% de reducao de sédio, preparada com LowSalt

textura e aumento
de rendimento

Atendendo ao desafio da industria de
queijos processados e requeijoes

RendiMax Cream®
Sistema enzimatico

+ Ganho de textura
+ Aumento de rendimento
* Clean label

+ shelf life
+ natural

Linha de )
conservantes naturais

Produtos a base de natamicina, nisina e lisozima,
que inibem o crescimento de fungos, bactérias e
esporulados.
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Solugdes completas para

CREMES E _
CONCENTRADOS

Zero IaCtose & Comparativo de cor

leite condensado zero lactose

estabilidade sensorial

Garantia zero lactose, com alta qualidade.

Linha LactoMax®

Lactase purificada e concentrada, pioneira no mercado

+ Lactase livre de invertase, com manutengéao de corpo e dulgor

« Evita a cristalizacdo e aumenta o shelf life em doces

LactoMaxe Padréo

Garantia de coloragao
A hidrélise da lactose no leite condensado leva naturalmente ao

escurecimento do produto. Com a aplicagdo de LactoMax IF® é
possivel minimizar este efeito, mantendo as caracteristicas
sensoriais do produto final.

reducao de agucar,
solucao clean label

Desafio de manter a qualidade sensorial, reduzindo
acucar com o uso de ingredientes naturais.

Linha GreenSugar 2

Solugdes a base de enzimas e aromas naturais

+ Possibilita o desenvolvimento de produtos zero agticar
+ Sem uso de edulcorantes artificiais
+ Facil aplicagdo e manuseio

e
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Viscosidade (cP)

Solugdes completas para

FERMENTADOS

estabilidade &
rotulos mais limpos

Estabilidade com tecnologia clean label ao
seu alcance.

StabMax Protein T

Sistema enzimatico para estabilizagao proteica

+ Proporciona melhoria sensorial
+ Garantia de shelf life
+ Facil aplicagé@o

N
cLlf,fEu»

StabMax Protein

Linha StabMax Clean

Sistema de fibras naturais hidrolisadas

+ Garante estabilidade durante todo o shelf life

+ Proporciona simplificagdo de rétulo, eliminando
o mix de estabilizantes

+ Facil aplicagao

Viscosidade x shelf life

N
CLlfé‘EL@

Maior estabilidade proteica com
aplicacao de StabMax Protein

Padrao

Perfil sensorial _

® Padrao

® StabMax Clean F

Desempenho semelhante entre o mix estabilizante Brilho

Padréo e o StabMax Clean Y durante o shelf life
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Impresséo
global

Aroma

24 28

Sabor residual

® Padrao

® StabMax Clean Y°

Homogeneidade

Viscosidade/
Corpo

Sabor doce

Sabor acido

A anadlise sensorial realizada mostrou que ndo houve
diferenga significativa do perfil sensorial entre a amostra de

bebida lactea fermentada com mix estabilizante padrao e a
amostra preparada com StabMax Clean F
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reducao de agucar,
solucao clean label

Desafio de manter a qualidade sensorial, reduzindo
agucar com uso de ingredientes naturais.

Linha GreenSugar

cLEAN
Solugdes a base de enzimas e aromas naturais LAB

gl

+ Sem uso de edulcorantes artificiais
+ Facil aplicagao
+ Sem sabor residual

Solugdes capazes de reduzir em até

1 0 0 0, deagtcarem
/o fermentados

garantia de zero lactose &
padronizacao de processo

I
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! Exclusividade e competitividade para seu produto.
I

. LactoMax Flex Y°

| Lactase purificada, Unica no mercado

I
|
|
|
I

+ Atua em ampla faixa de pH
+ Garante hidrélise completa da lactose

8| www.prozyn.com

Teor de agucar (%)

10

Reducao de agucar
com a linha GreenSugar

9,5

® Padrdo @ GreenSugar F @ GreenSugar ST

Redugao de agticar

Comparagao do teor de agucar do produto padrao de
mercado e de produtos feitos com a linha GreenSugar




textura & pedagos de PectiMax Super*
frutas |ntegros Sistema enzimético AN

CLE 1%
) ) B + Ajuda a manter a integridade das frutas LABE
Ajuda na melhoria da percepgdo de

“fruta de verdade”. + Elimina espessantes de preparados de fruta
 Produto clean label

+ Melhor desempenho comparado a pectinase tradicional

PectiMax Super Padrao




Solucbes completas para

BEBIDAS LACTEAS UHT

estabilidade &
rotulos mais limpos

Desafio de estabilizar proteinas com coadjuvantes
de tecnologia.

StabMax Protein T

Sistema enzimatico

ze.roolactgse &
otimizacao de processo

Produtos zero lactose sdo facilmente digeridos
pela formacgao de aglicares simples, o que torna os
produtos mais leves, atendendo a demanda do
mercado de intolerantes e individuos que buscam
bem-estar.

Linha LactoMax®

* Proporciona melhoria sensorial
« Garantia de shelf life (i‘LEé\g_a
+ Facil aplicagao

Lactase purificada e concentrada, pioneira no mercado

+ Lactase livre de invertase, mantém o corpo e dulgor

Reduz em até

1 0 o/o o tempo de processo*

*Em relagdo as lactases convencionais.




reducao de agucar,
solucao clean label

Desafio de manter a qualidade sensorial, reduzindo
acucar com o uso de ingredientes naturais.

Linha GreenSugar

cLEAN
Solugdes a base de enzimas e aromas naturais AB

EL=

+ Sem uso de edulcorantes artificiais
+ Facil aplicagao

Solucdes capazes de reduzir em até

1 0 0 o, de acticar em
/o bebidas lacteas UHT

Teste sensorial Bebida Lactea UHT sabor chocolate
A andlise sensorial realizada mostrou que ndo houve diferenca significativa do

Perfil sensorial

® Padrdo ® GreenSugar C
Aroma

| =

mglr;:bs;ao Homogeneidade
Sabor ~ .. Viscosidade/
residual i Corpo

o
Sabor doce """':532:::::::.": Arenosidade

Sabor chocolate

perfil sensorial entre a amostra de bebida lactea UHT sabor chocolate com 10%
de aglcar e a amostra de bebida lactea UHT sabor chocolate com 35% de redugao

de agucar, preparada com GreenSugar C.

Redugéo de

25 %

de aguicar em bebidas E
lacteas UHT sabor chocolate |



SUPORTE TECNICO

servigo técnico

A Prozyn possui um time técnico de especialistas altamente qualificados. Sdo consultores que entendem
as necessidades e processos de produgéo de cada cliente, propondo solugdes sob medida.

analise laboratorial

Com laboratérios modernos e equipamentos de Ultima geragao, a Prozyn oferece servigos de andlises, que
auxiliam na redugao de custos de formulagao, além de melhor dosagem de ingredientes:

analise de atividade enzimatica e reoldgica

A Prozyn possui um dos poucos laboratérios do pais capaz de realizar a analise de atividades enzimaticas,
além de outras analises que identificam os parametros fundamentais para a performance da enzima, tais
como: temperatura 6tima, faixa de pH de atuacgéao, sensibilidade a inibidores, desnaturagao, entre outros.
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analise de curva de hidrolise

A Prozyn estuda as influéncias da hidrélise e realiza analises para as condi¢gdes produtivas de cada cliente.
Estabelece uma curva de hidrélise que promove ao cliente um melhor custo em uso e melhor controle do
processo de produgao.

testes de hidrolise

Além de testes internos, a Prozyn envia amostras para laboratérios oficiais que emitem o laudo para o clien-
te, com o objetivo de assegurar o registro do produto junto aos érgaos oficiais. Para acompanhamento
rapido do grau de hidrélise de leite e derivados, a Prozyn oferece um glicosimetro com parametros muito
simples, que pode analisar a hidrélise do produto em instantes.

vitaminas aplicadas

Além de estudar os processos de cada cliente, sugerimos a formulagao ideal para a aplicagao de vitaminas.
A Prozyn avalia as formulagdes, controles de qualidade, bem como a aplicagao no produto final do cliente,
para a validagéo oficial do produto no decorrer de seu shelf life.
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Para cada desafio, uma solugao

PROZYN

Solugoes

Desidratados
Cremes e
concentrados
Bebidas
lacteas UHT
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Beneficios

clean label
shelf life
redugao de
sédio

textura
instantaneidade
praticidade
facil aplicagao

Hidrdlise da lactose

Hidrdlise da lactose

o

Hidrdlise da lactose

Hidrdlise da lactose

o

Hidrdlise da lactose

Hidrdlise da lactose

Hidrdlise da lactose

Q0|00 |0(0 |0
0|00 |0|0|0 |0

Inibigdo de fungos

[

00|00 0/0|0(0 |0
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Inibicdo de bactérias gram positivas

Inibe o estufamento tardio em queijos

[
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Coagulante para produgéo de queijos

o

Coagulante para produgéo de queijos

o

Q0| 0|0(0|0|0

Coagulante para produgéo de queijos

[
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Substitui¢do de gordura hidrogenada

Promocéo de instantaneidade

Reducédo de agucar

Redugao de agulcar

Redugao de aglcar

Reducédo de agucar

Q00|00 |0

Reducéo de aglcar

Redugéo de sédio

Substituicdo de hidrocoldides
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Substituicdo de hidrocoléides

[

Estabilizagdo de produtos com alto teor
proteico

[

Manutengao da integridade de frutas

Manutengéo da integridade de frutas e
substituicdo de espessantes
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Aumento do rendimento final e melhora da
textura em queijos processados e requeijoes
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Fortificagao
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