SEUE

2s Prozyn

PRAFAEL BORGES
24.06.2016







Prozyn Bio Solutions

——————— s © Empresa brasileira;

Especialista em
solucoes enzimaticas;

Mais de 20 anos
desenvolvendo
solucoes em
biotecnologia;

Profissionais com
know-how técnico e
experiéncia industrial.
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Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia
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DEFINICAO

ADITIVOS ALIMENTARES

“Aditivo alimentar é toda e qualquer substancia ou mistura
de substancias adicionadas intencionalmente aos alimentos sem o
proposito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas
fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricacao,
processamento, preparacao, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacao de
um alimento” (Portaria SVS/MS 540, de 27/10/97)

1

“A definicao nao inclui os
contaminantes ou substancias
nutritivas que sejam incorporadas ao
alimento para manter ou melhorar suas
propriedades nutricionais.”
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Categorias e Fungoes

1. Agente de Massa: substancia que proporciona o aumento de volume e/ou da massa dos
alimentos, sem contribuir significantemente para o valor energético do alimento.

3. Antiumectante: substéncia capaz de reduzir as caracteristicas higroscopicas dos alimentos e
diminuir a tendéncia de adesao, umas as outras, das particulas individuais.

6. Conservador: substancia que impede ou retarda a alteragdo dos alimentos provocada por
microrganismos ou enzimas.

7. Edulcorante: substancia diferente dos aglcares que confere gosto doce ao alimento.

0

8. Espessante: substancia que aumenta a viscosidade de um alimento. prozyn
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Categorias e Fungoes

9. Geleificante: substancia que confere textura através da formacao de um gel.

11. Aromatizante: substéncia ou mistura de substancias com propriedades aromdticas e/ou sdpidas,
capazes de conferir ou reforcar o0 aroma e/ou sabor dos alimentos.

12. Umectante: substancia que protege os alimentos da perda de umidade em ambiente de baixa umidade
relativa ou que facilita a dissolucdo de uma substancia seca em meio aquoso.

13. Regulador de Acidez: substancia que altera ou controla a acidez ou alcalinidade dos alimentos.
14. Acidulante: substancia que aumenta a acidez ou confere um gosto acido aos alimentos.

15. Emulsionante/Emulsificante: substancia que torna possivel a formagdo ou manutengdo de uma
mistura uniforme de duas ou mais fases imisciveis no alimento.

16. Melhorador de Farinha: substancia que, agregada a farinha, melhora sua qualidade tecnoldgica para os
fins a que se destina. Cp
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Categorias e Fungoes

17. Realcador de Sabor: substancia que ressalta ou realga o sabor/aroma de um alimento.

18. Fermento Quimico: substdncia ou mistura de substancias que liberam gas e, desta
maneira, aumentam o volume da massa.

19. Glaceante: substancia que, quando aplicada na superficie externa de um alimento,
confere uma aparéencia brilhante ou um revestimento protetor.

20. Agente de Firmeza: substancia que torna ou mantém os tecidos de frutas ou hortalicas
firmes ou crocantes, ou interage com agentes geleificantes para produzir ou fortalecer um gel.

21. Sequestrante: substancia que formam complexos quimicos com ions metalicos.

22. Estabilizante de cor: substancia que estabiliza, mantém ou intensifica a cor de um
alimento.

23. Espumante: substancia que possibilita a formagdo ou a manutengdo de uma dispersqo
uniforme de uma fase gasosa em um alimento liquido ou solido. cﬁ
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DEFINICAO

COADJUVANTES DE TECNOLOGIA

Toda substancia que nao se consome por Si SO como
ingrediente alimentar e € utilizada intencionalmente na
elaboracao de matérias-primas, alimentos ou seus
ingredientes para obter uma finalidade tecnologica
durante o tratamento ou a fabricacao.

Devera ser eliminada do alimento ou inativada, podendo
admitir-se no produto final a presenca de tracos de
substancia (de acordo com o limite de deteccao do
metodo) ou seus derivados
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Categorias e Fungoes

1. Catalisador: substancia que inicia e/ou acelera a velocidade das reagdes quimicas e
enzimaticas.

2. Fermento Bioldgico: levedura e outros microrganismos utilizados em processos de
tecnologia alimentar que envolvem fermentacao.

das substanuas durante 0 processo ou a modificacao da textura do allmento com excecao dos
coalhos.

/. Agente e suporte de imobilizacao de enzimas: substancia que atua como agente ou
suporte para a imobilizacao de enzimas.

8. Agente de lavagem e/ou descascamento: substancia que tem a propriedade de atuar
sobre a superficie de produtos de origem vegetal ou animal, facilitando a limpeza ou
descascamento.

9. Agente de resfriamento/congelamento por contato: substancia que promompo
resfriamento/congelamento por contato. p[OZyn

bio solutions for life



Categorias e Fungoes

10. Agente degomante: substancia que favorece a remogdao ou separacao de gomas ou
mucilagens.

11. Enzima ou preparacao enzimatica: substancia de origem animal, vegetal ou microbiana
que atua favorecendo as reagdes quimicas desejaveis.

12. Gas propelente, gas para embalagens: gas inerte que serve de veiculo para propelir
alimentos ou substituir o ar nas embalagens.

13. Lubrificante, agente de moldagem ou desmoldagem: substancia que lubrifica
evitando a aderéncia e auxilia na moldagem.

esina de troca ionica, membranas e peneiras moleculares: substancia que
p055|b|I|ta a separacao, fracionamento ou troca de componentes de alimentos.

16. Solvente de extracao e processamento: substancia que tem a capacidade de dissolver
parte dos componentes de um alimento, facilitando sua extracao e separacao.

17. Agente de inibicdo enzimatica antes da etapa de branqueamento: substancia que
inibe reacOes enzimaticas de oxidacao.

18. Detergente: substancia que modifica a tensao superficial em alimentos.
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Objetivo

Os aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia sao substancias que sao
adicionadas aos alimentos com o propodsito de manter ou modificar o seu sabor,
melhorar a sua aparéncia, aumentar o prazo de validade dos alimentos, prevenir
alteracoes indesejaveis, melhorar os processos, obter maior rendimento e aumentar a
produtividade.

Podemos dizer que sao AUXILIARES
DE FABICACAO com objetivo de
melhorar os processos para obter
maior rendimento impactando de
forma positiva em qualidade, custo e
seguranca.

Aditivos devem ser obrigatoriamente discriminados na embalagem do
produto em que sao empregados. 0
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ClearMax MF

ClearMax MF é uma solucdo combinada de Acidos Tanicos 100% naturais
para estabilidade sensorial e coloidal da cerveja, com acao especifica em
proteinas de alto peso molecular sem afetar as proteinas da espuma.

ClearMax MF um Coadjuvante de Tecnologia
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ClearMax MF
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ClearMax MF

Beneficios da Aplicacao conjunta na Mostura e Fervura do Mosto:

Mosturacéo F e’F'V”" a et , s

+ Inibicio de enzimas LOX; dormaglao. e trub compacto e reducdo

« Reducdo na formacdo de aldeidos; € dperN as; ; e fundo d

« Melhoria do poder antioxidante; * Redugao nas drenagens de fundo dos
fermentadores;

« Solucao de pré-estabilizacao;
« Melhoria de ciclos de filtracao.

Dosagem:
Inicial de 3g/hL durante a Mostura e fervura do mosto.
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ClearMax MF

Aplicacao conjunta na Mostura e Fervura do Mosto:

Dosagem:

- Solucao de 0,5% a 35% em agua 50°C

- Dosagem direta na mostura na arriada do malte

- Dosagem direta na fervura 10 a 15 minutos finais
de fervura

- 3g/hL durante a Mostura e fervura do mosto.

Aplicacdo conjunta na Mostura, Fervura do Mosto
e Maturacao promovem melhor sedimentacao da
levedura, ciclos de filtracao maiores , Freshness e
estabilizacdo coloidal

prozyn
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ClearMax K

ClearMax K é um produto constituido a base de carragena e acidos tanicos.
Sua composicao foi desenvolvida especificamente para utilizacao em
cervejarias para facilitar a floculacao e sedimentacao de polifendis, proteinas,
lipideos e carboidratos (B Glucanos) em forma de Trub quente ou frio.
Resultando em economia de tempo, melhor recuperacao de mosto no
Whirlpool e apresentacao de mosto mais limpido e brilhante.

Beneficios:

« Melhora a clarificacao do mosto e da cerveja;

e Melhora a recuperacao do mosto no Whirlpool, diminuindo o arraste do
Trub quente;

« Melhora a estabilidade coloidal da cerveja, retendo as proteinas de alto
peso molecular no Trub;

 Possibilita reducao de estabilizantes

Dosagem: Cp
Inicial de 7g/HL de mosto. prozyn
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Protezyn FAN

Protezyn FAN é uma preparacao de proteases capazes de hidrolisar uma
parte das proteinas do mosto em peptideos de baixo peso molecular e

aminoacidos.

Caracteristicas:
v Atua em uma faixa de pH da mosturacao;
v Eficiente na faixa de temperatura em torno de 60°C;

v" Sem necessidade de cofatores;
v' Completamente inativado a 70°C

Protezyn FAN um Coadjuvante de Tecnologia

0
prozyn

bio solutions for life



Protezyn FAN

Protezyn FAN
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Protezyn FAN

Beneficios:

« Hidrdlise proteica de alta eficiéncia;

« Aumento significativo da concentracao de FAN do mosto;

« Permite mosturacdoes com rampas proteoliticas reduzidas, significando
reducao do tempo de mosturacao e economia de energia;

« Alta solubilidade em agua;

« Nao interfere na espuma € no corpo da cerveja.

Dosagem:
Inicial de 0,03% a 0,05% sobre a massa de malte na tina de
mosturacao antes de “arriar o malte”.

0
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Starmax BG Super

Starmax BG Super é um produto nao GMO, constituido a base de
beta-glucanases de origem fungica capaz de decompor glucanas,
pentosanas entre outros polimeros. E um produto de alta eficiéncia
utilizado em cervejarias para otimizar o processo de clarificacao da
cerveja.

Beneficios:
« Aumenta a velocidade de clarificacao do mosto;
« Melhora no ciclo de filtracao final da cerveja;

« Menor consumo de auxiliar filtrante;
e Melhora na estabilidade da cerveja.

Dosagem:

Inicial de 0,02% sobre a massa de malte. pI'OZCSI'I
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Starmax 480

StarMax 480 ¢é um produto a base de alfa-amilases capazes de hidrolisar o
amido nas ligacoes -1,4-glicosidicas,reduzindo rapidamente a viscosidade da
solucao de amido gelatinizado.

StarMax 480 converte o amido em dextrinas sollveis e pequenas quantidade
de maltose e glucose.

Beneficios:

« Reducao rapida da viscosidade da pasta de cereais.

« Aumento do rendimento na extracao, produzindo um mosto
mais concentrado.

« Aumento do teor de dextrinas soluveis.

« Diminuicao do tempo de processo e dos gastos energéticos.

« Evita a gelatinizacao em caso de interrupgao do processo.

0

Dosagem:
Inicial de 200 ml sobre a massa de amido/malte. Pr.Ony.p



Mecanismo da alfa amilase

Alfa amilase
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Maltotriose
Maltotetrose
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Maltezyn HT

Maltezyn HT € uma sinergia de enzimas para hidrdlise do amido, outros
polissacarideos e proteinas. Utilizado como complemento em receitas que
utilizam adjuntos ou cervejas que utilizam maior proporcao de maltes torrados
e caramelos, cujo poder enzimatico € baixo ou nulo. Pode ser usado também
em cervejas mais concentradas, facilitando o processo de mosturagao,
clarificacao e filtracao.

Beneficios:

« Reducao rapida da viscosidade do mosto;

« Aumento do rendimento na extracao, produzindo um mosto mais
concentrado;

« Diminuicao do tempo de processo e dos gastos energéticos.

Dosagem:
Inicial de 500g/ton matéria-prima em base seca. 0O
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LowFoam Beer

LowFoam Beer ¢ um polimero surfactante utilizado em cervejarias como
antiespumante para otimizar a producao diminuindo a formacao de espuma
nos processos de fervura e fermentacao do mosto.

Beneficios:

« Melhoria na taxa de evaporacao e volatilizacao de compostos indesejaveis;

« Aumento do volume Uutil;

« Nao interfere no processo de fermentacao;

« Menor perda de resinas do lupulo;

« Diminuicao do tempo e custo de CIP;

« Maior rendimento da fermentacao;

« Nao altera as caracteristicas da cerveja, como sabor e odor;

« Totalmente removido apods a filtragao, nao afetando a qualidade da espuma
do produto final.

Dosagem:
Pode ser dosado automaticamente durante a fervura ou fermentacao do 0

mosto, sendo adicionado apenas quando necessario. Recomenda-se
4g/hL. prozyn
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Estrutura Molecular

H4C H_-.u::\ CHy CHaq
HaC : © JCH
$ HE'"“H S ;,si""‘ ’
7 o o \
H3C CHy

Nombre IUPAC
Poli(dimetilsiloxano)
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MatuFast

MatuFast ¢ uma preparacao de acetolactato decarboxilase que
hidrolisa o alfa acetolactato evitando a formacao do diacetil, que € um
desvio sensorial muito importante na cerveja.

Beneficios:

* Ciclos de producao menores;

e Permite menor tempo de
maturacao;

e Economia de energia;

« Seguranca na formacao do Diacetil.

Dosagem:

Recomendada de 0,75g a 1,5g/hL de mosto no inicio da

fermentagao. 0O
prozyn

solutions for life



Mecanismo de acao

Spontancsous

OH oxidative

| rea¢tion
CHS—l"GDDH i EH?’_T_T‘_GHE

Cc=0 :

| (slow reaction) {|:} 0

CH Diacetyl
Alpha acetolactate l Y;:ast reductase

MatuFast vt

GH3—G—[|: —CH,
OH
Acetoin

Figure 1. Formation and removal of diacetyl.

(Hannemann. 2002) cp
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LowFoam Beer

LowFoam Beer ¢ um polimero surfactante utilizado em cervejarias como
antiespumante para otimizar a producao diminuindo a formacao de espuma
nos processos de fervura e fermentacao do mosto.

Beneficios:

« Melhoria na taxa de evaporacao e volatilizacao de compostos indesejaveis;

« Aumento do volume Uutil;

« Nao interfere no processo de fermentacao;

« Menor perda de resinas do lupulo;

« Diminuicao do tempo e custo de CIP;

« Maior rendimento da fermentacao;

« Nao altera as caracteristicas da cerveja, como sabor e odor;

« Totalmente removido apods a filtragao, nao afetando a qualidade da espuma
do produto final.

Dosagem:
Pode ser dosado automaticamente durante a fervura ou fermentacao do 0

mosto, sendo adicionado apenas quando necessario. Recomenda-se
4g/hL. prozyn
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ClearMax MF

ClearMax MF € uma solucao combinada de Acidos Tanicos naturais para
aplicacao na maturacao e filtracao da cerveja, com acao especifica em
proteinas de alto peso molecular sem afetar as proteinas da espuma.

[ ] Fatores de Ligacao
e « Taxas de Dosagem
=i T G « Dosagem Homogénea
¢ H—0—C—( )—oH «  Temperatura 0°C + 1°C
on < «  Tempo de contato
Ho-R I Q1" "r_oH o e Crescimento de Particulas
o-R2 T -  Eficiéncia de Sedimentacao
H O“‘aﬂ-/;‘i:]//l{:' 0, Bonding with F“roli.n'é—* Fydogen ol ° Redugéo de Drenagem
) T R o ' H
0" fr-‘ H 0  Turbidez na entrada do KG
ates . 0H N N e e Muito baixa (<4 EBC)
" / L7 8 o 0
i—li (0]
N AL ~ prozyn
;_" 0 bio solutions for life



ClearMax MF

Beneficios:

Acao instantanea e altamente especifica em leveduras e proteinas de alto
peso molecular sem interferir nas proteinas da espuma

Garantia de Estabilidade FQ completa para KWT — garantia de até 1 ano de
estabilidade;

Melhoria na capacidade antioxidante da cerveja alongando a vida sensorial
do produto;

Reducao nos niveis de Fe2* [Fe3*:

Coagulante de Leveduras com seletividade mais alta;

Utilizado para elevacao dos ciclos de filtracao e redugao de consumo de
terra.

ClearMax MF um Coadjuvante de Tecnologia e ndo contem alergénicos.

0
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ClearMax MF

Aplicacao no Maturador:

Dosagem:

- Solugao de 0,5% a 35% em agua 50°C ou agua
carbonatada;

- Dosagem direta no Maturador ou durante trasfega;

- Homogeneizacao do Tanque necessario;

- 3 a 5g/hL para aplicagao somente na maturacao.

- 1 a 2g/HL para aplicacao conjunto com Mostura e
Fervura do mosto

v' Apos 48hs de maturacao a 0°C;

v' Retirada de Geleger;

v’ Homogeneizacao com CO2;

v’ Aplicacdo com injecdo de CO2 continua
v 48hs de sedimentacao

prozyn
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ClearMax MF

Solubilidade do Produto 1% P/V a -1C

00:11:01 00:22:03 00:33:01
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ClearMax MF

Solubilidade do Produto 1% P/V a +25C

Adicao 00:02:01 00:08:03
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ClearMax MF

Solubilidade do Produto 40% P/V +50C
20% + 20%

Adigao 00:01:03 00:01:03 | 00:03:02

prozyn
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ClearMax MF

Turbidez apds aplicagao:
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ClearMax MF

Turbidez apos 18 hs Clearmax vs Silica
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ClearMax MF

Acompanhamento na filtracao (0,45EBC - 225 Sec NIBEM)

0
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FoamMax

FoamMax aumenta a qualidade da espuma no produto final diminuindo a
acao de substancias desestabilizantes. Também potencializa aderéncia da
espuma ao copo, aumenta seu volume, estabilidade e homogeneidade,
mantendo sua brancura, podendo ser utilizado para potencializar o apelo
sensorial da cerveja.

Beneficios:

« Maior estabilidade da espuma no produto final;

* Maior quantidade de bolhas e cremosidade da espuma;
« Espuma mais duradoura;

« Protege a espuma contra desestabilizacao lipidica;

« Melhora na adesao da espuma no copo;

« Nao altera as caracteristicas e estabilidade da cerveja.

Dosagem:
Inicial de 4g/hL podendo ser dosado tanto antes quanto depois da

filtracao final da cerveja. 0O
prozyn
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FoamMax

Figura 1. Experimento laboratorial no gual fol utilizado
Um agitador automatico para gerar a espuma utilizada
na andlise. E possivel cbservar um aumento no volume,
estabilidade e homogerneidade da espuma com 3
utilizacdo de FoamMax, propiciando uma espuma de
malor gualidade.

oo
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NatuFoam CG

NatuFoam CG € um produto natural composto de proteinas de malte
parcialmente hidrolisadas e estabilizadas com aclcar de malte, que aumenta a
qualidade da espuma diminuindo a acao de substancias desestabilizantes e
potencializando o apelo sensorial da cerveja.

Beneficios:

« Alternativa natural, clean /abel, ao estabilizante de espuma tradicional que
requer declaracao no rotulo;

« Menor tempo de dissolucao (15 a 30 minutos) em relacao aos
estabilizantes a base de alginato;

« Melhora na adesao da espuma no copo;

« Protege a espuma contra desestabilizacao lipidica;

« Formacao de espuma fina, branca e regular;

» Ndo altera as caracteristicas e estabilidade da cerveja;

« E completamente soltvel na cerveja.

Dosagem:

A dose recomendada é de 4 g/hL antes ou depois da filtracao da 0O
cerveja. prozyn

bio solutions for life



NatuFoam CG

Figura 1: Experimento laboraterial no qual foi utilizado um agitader avtomético para gerar o espuma

ulzada na andlise. E possivel observar um aumento no volume, estabilidade, homogensidade =

oo
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cremosidade da espuma com a utlizaclio de NatuFeam CG, propiciando uma espuma de maior

qualidade.



Isomax EAA

Isomax EAA combina ingredientes em um sistema que atua
eficientemente como antioxidante em cervejarias ao remover o
oxigénio. Além disso, os aromas primarios da cerveja sao ressaltados.

Beneficios:

« Reducao de oxidacao;

e Maior shelf-life para o produto acabado;
 Facil de dosar.

Dosagem:
Inicial de 2 a 4g/hL na filtracao da cerveja.

0
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Divergan F

Divergan F € uma polivinilpolipirrolidona (PVPP) nao regeneravel
utilizada na estabilizacao coloidal de cerveja através da remocao dos
polifendis responsaveis pela turvacao da cerveja.

Beneficios:

* Melhora a estabilidade coloidal da cerveja final;
« Melhora o shelf life da cerveja envasada;

« Permite maiores ciclos de filtracao.

Dosagem:

Normalmente de 20-40g/hL podendo ser reduzida para 10-30g/hL

quando combinado com silica gel.

Em cervejas com cerca de 30% de adjuntos a dosagem € de 10-

30g/hL ou 5-20g/hL quando combinado com silica gel. o
prozyn
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Brauzyn 80

Brauzyn 80 ¢é capaz de hidrolisar diferentes tipos de proteinas,
garantindo uma maior estabilidade coloidal da cerveja evitando sua
turvacao. Brauzyn 80 permite o aumento do shelf life do produto
acabado.

Beneficios:

« Atuacao em ampla faixa de pH e temperatura.
 Alta solubilidade em agua.

 Hidrdlise protéica de alta eficiéncia.

« Hidrdlise de diferentes fontes de proteina.

Dosagem: 0
Inicial de 2 a 4 g/hL na antes da filtracao final da prozyn
cerveja, sendo possivel aplicacao na maturacao. bio solutions for fe



Conservacao de Cervejas
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BioMax L

BioMax L é um eficiente bacteriostatico que hidrolisa as ligacoes
glicosidicas do peptideoglicano, localizado na parede celular das
bactérias. BioMax L € usado para prolongar o Shelf Life de Chopp e
Cervejas nao pasteurizadas.

Beneficios:

Acao bacteriostatica de alta eficiéncia;
Mantém a acao durante o envaze;
Atuacao especifica, nao afeta a levedura;
Prolonga a vida Util da cerveja;

E considerado um coadjuvante em bebidas, nao precisando ser
declarado no rotulo.
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