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Estatuto de

Dosagem

Grupo enzimatico (ppm)

Nome do produto OGM1

a-Amylase flngica BakemyL F130 BG 3-30 ndo OGM
a-Amilase BakemyL AM BG 10-200 | ndo OGM
bacteriana
BakemyL SF10 2-20 ndao OGM
. BakemyL MacX 20-300 |OGM
W ENS
maltogénica
BakemyL MacX 10- 60 EP
Intense o
Amiloglucosidase BakemyL AGS 10-150 | OGM
BakemyL AGSX 10-150 [ ndo OGM
BakemyL XSP6 BG 10-60 E.P.
Xilanase fungica
BakemyL Xclass 5-30 ndo OGM
Xilanase bacteriana BakemyL BX10 BG 10-40 E.P.
BakemyL BXS 10-60 E.P.
BakemyL X HD 10 - 60 EP.
PELENS BakemyL XBC 10 - 60 E.P.
formulacoes
BakemyL XC88 5-30 E.P.
BakemyL X10.000 5-50 E.P.
2-20 OoGM
BakemyL PGL10 BG 2-20 oGM
Fosfolipase
12,5-50 | OGM
BakemyL PGL20 HD 2-20 OGM
2,5-12,5 | OGM
BakemyL L15 5-15 ndo OGM
Lipase
20-100 | ndo OGM
BakemyL GLOXPRO | 2,5-25 OGM
q BakemyL GLOX _ z
Glucose oxidase 10.000 2,5-25 | naoOGM
BakemyL HD 2,5-25 OGM
Transglutaminase BakemyL TG 10-30 nao OGM
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Enzimas Gerais - Moagem e Panificac@o

Principal vantagem; Informacao; Razao especifica de utilizagao:

Proporciona melhor velocidade de fermentacdo, volume de pao,
escurecimento e estrutura do miolo; influenciando as caracteristicas da
massa.

mistura de Amilase para amaciamento inicial do miolo; Estrutura
melhorada do miolo.

Pro'Fgrci.ona maior amaciamento, risco de sobredosagem (menos
resiliéncia).

Amilase maltogénica para aumentar o amaciamento e a resiliéncia do
miolo durante o prazo de validade.

Segunda geracdo de amilase maltogénica. Maior efeito na retencdo da
resiliéncia, aumento do pH, temperatura e estabilidade do agucar.

Proporciona melhor escurecimento, estrutura do miolo e amaciamento e
também proporcionando um tempo de fermentagdo mais curto.

Xilanase fungica para fins gerais; Influenciando as caracteristicas da
massa; Melhor volume de pao e estrutura do miolo.

Xilanase fungica classica concentrada para fins gerais; Influenciando as
caracteristicas da massa; melhor volume do p&o e estrutura do miolo.

Xilanase para fins gerais muitas vezes combinada com xilanase fungica;
Influenciando as caracteristicas da massa; Melhor estabilidade da massa,
volume do pé&o e estrutura do miolo.

Alto desempenho para aplicagbes com elevado teor de agucar.

Proporciona aumento de volume, estabilidade da massa e bom
manuseamento da massa.

Proporciona consisténcia de massa bem equilibrada e estrutura do
miolo fina.

Proporciona melhoria das caracteristicas da massa; Pdo melhorado
volume e estrutura do miolo. Aumento de volume altamente eficaz.

Proporciona massa mais extensivel; volume de pdo melhorado e
estrutura do miolo extra fina.

Fornece substituicao (parcial) de emulsificantes como DATEM, altamente
eficaz em farinhas fracas.

Fornece substituicdo (parcial) de emulsificantes como DATEM,
multifuncionais, se o DATEM ainda estiver em formulagao.

Proporciona maciez, resiliéncia e estabilidade (substituicdo parcial ou
total de emulsificantes, como DMG e SSL, dependendo da dosagem).

Fornece a substituicdo (parcial) de emulsionantes como DATEM,
multifuncional.

Proporciona estabilidade da massa e amolecimento do miolo.

Proporciona maior amaciamento, fatiabilidade, resiliéncia e
uniformidade, estrutura do miolo fina.

Formulacao baseada em enzimas para substituicdo de emulsionantes
como DATEM e SSL. Proporcionando estabilidade da massa de
preferéncia utilizada em rétulos limpos e aplicagdes de pado organico.

Glucose-oxidase proporcionando massa seca e aumenta a
maquinabilidade.

Glucose-oxidase proporcionando massa seca e aumentando a
maquinabilidade e a firmeza.

Glucose-oxidase proporcionando massa seca e aumenta a
maquinabilidade, grande aumento da firmeza.

Transglutaminase proporcionando massa seca; Melhoria da firmeza da
massa e estabilidade de fermentacdo. Boa funcionalidade em aplicacdes
de massa congelada.
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BakemyL CXT 2-40 ndo OGM
5-20 ndo OGM
BakemyL WXE 10-30 nao OGM
Celulase
10 - 40 nao OGM
BakemyL CXU 5-25 ndo OGM
100 - 200 | OGM
B-glucanase BakemyL CXL 5-35 nao OGM
Protease fungica BakemyL FP 3-30 nao OGM
Protease Bacteriana BakemyL BC 10-50 ndo OGM
100 - 500 | OGM
Asparaginase
BakemyL ACWP 100 - 500 | OGM

Proporciona um melhor desenvolvimento da massa, mais extensibilidade
e massa mais lisa.

Proporciona um melhor desenvolvimento e estabilidade da massa em
aplicacdes de grdo inteiro.

Proporciona um melhor desenvolvimento da massa, uma estrutura de
miolo mais fina e amaciamento melhorado.

Proporciona massa mais extensivel, normalmente utilizada em
combinacdo com xilanase fungica/bacteriana.

Proporciona um melhor desenvolvimento da massa, uma estrutura de
miolo mais fina e aumenta o volume.

Proporciona melhor estabilidade e volume especificamente em
aplicagdes de pao de trigo/centeio .

Proporciona um melhor desenvolvimento da massa, uma excelente
estrutura do miolo e maior amaciamento.

Proporciona maior extensibilidade, diminui o tempo de mistura, melhora
manipulacdo de farinhas fortes.

Proporciona diminuicdo da viscosidade da massa no fabrico de bolachas,
reducdo da necessidade de agua.

Proporciona niveis reduzidos de acrilamida até 90%.

Mais eficaz na gama de pH 5,5 - 8.

Fornece niveis reduzidos de acrilamida até 90%.
Mais eficaz na gama de pH 3 - 5,5.

Todos os produtos mencionados sdo certificados Kosher & Halal. Os niveis de dosagem dependem de muitos fatores, os ensaios internos sao

essenciais para determinar o nivel correto para os seus clientes. Os

rodutos mencionados ndo estdo abrangidos pelos regulamentos da UE

(CE) 1829/2003 e (CE) 1830/2003 sobre alimentos geneticamente modificados, pelo que a utilizagdo de qualquer destes produtos nado implica a
declaracdo de OGM na embalagem do produto final. As enzimas, quando utilizadas como auxiliares de processamento, ndo necessitam de ser

declaradas no produto final (EU 1333/2008).

1 - Estatuto de OGM

por OGM.

nao OGM Estirpes cldssicas utilizadas.

E.P. Estirpes autoclonadas de cultura submersa utilizadas. Na Alemanha, Austria, Suica e Finlandia as estirpes autoclonadas séo
legalmente classificadas como ndo OGM.

OGM Aenzima e o produto em si ndo sdo geneticamente modificados. Todos os agentes formuladores (tais como portadores ou diluentes)

sdo de origem ndo geneticamente modificada, enquanto na produg¢do de microrganismos foram introduzidos e multiplicados genes
funcionais utilizando técnicas biotecnoldgicas. (E.P.) A engenharia de proteinas é a alteracdo da proteina enzimética e é abrangida
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