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1. INTRODUCTION

Egg products are key ingredients in numerous

food applications. However, their functionality can be
affected by natural variability, heat treatment and
prolonged refrigeration, generating challenges in
stability, reproducibility and useful life.

AEPS™ is an integrated technological platform
that combines enzymatic and process strategies
to optimize the functionality of egg-based systems

in a safe and effective way.
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Foam optimization (EGG-FOAM™)

Catalase
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The glucose oxidase/catalase system reduces
residual glucose and oxidative stress, improving
foam capacity and stability.
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AEPS™ (Advanced Egg Performance Systems) is
a modular platform that integrates different
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2. WHAT IS AEPS™?

AEPS™

TECHNOLOGY FOR
THE FUTURE OF THE

EGG INDUSTRY
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4 7. INDUSTRIAL APPLICATIONS

Average resuits obtained in industrial pilot tests

TECHNOLOGICAL MODULES 3 « Pasteurized liquid egg whites
m EGG-STABILITY™ ./éw EGG-FOAM™ * Meringues and mousses
\ =) Foamed systems « Meringue powders
Oxidative Phospholipolitic Multi-hurdle > « Aerosol bakery products
enzymes enzymes systems

Emulsion optimization (EGG-EMULSION™)
Phospholipase A, modifies phospholipids

in the yolk, generating more surface-active
lysophospholipids and improving emulsion
stability.

Phospholipase A
Phosphatidyicholine + H,0 :

Lysophosphatidylcholine + Fatty acid
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\ EGG-EMULSION™

Emulsified systems

Foamed protein beverages

Mayonnaises and cold sauces

+ Dressings and sauces

Liquid egg yolk / Whole liquid egg
Creams and fillings
UHT and HTST systems

d

Mixing /

Refrigeration /

Stable

treatment Blending Storage final product

Refrigerated stability (EGG-STABILITY™)
Temperature-controlled strategies, fermentative

P,
(3K)
& / systems and process optimization improve

microbiological and sensory stability.

5. RECOMMENDED DOSAGES 8. REGULATORY FRAMEWORK (EU) 9. KEY BENEFITS OF AEPS™

RECOMMENDED
MODULE TECHNOLOGY DOSAGE® APPLICATION
Glucose axidase 20 = 150 ppm Clear liquid
EGG-FOAM™
Adiusted according S
Catalase to activity Clear liquid
EGG-EMULSION™ Phospholipase A, 10 - 100 ppm de.l -
liquid egg
EGG-STABILITY™  Acdifying system 1,000 = 5,000 ppm  Refrigerated systems
Fermentative systems 05-2% Refrigerated systems

.
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Higher performance, functionality and useful life,
with less variability and industrial losses.

)

EGG-STABILITY™
Refrigerated systen

NS

Refrigerated omelette
Egg-based ready meals

» Refrigerated desserts

Egg salads and fillings
Refrigerated bakery fillings

* Doses must be adjusted according to matrix, process

and technological objectives.
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* The enzymes used in AEPS™ are of food grade and comply B : -
v ) Higher functional and thermal I
with Regulation (EC) No 1332/2008 on food enzymes. oo NS Runclional arutherTist sLatty
» AEPS™ is used as a technological adjuvant in the process. ::\/:; Reduction of lot-to-lot variability
» The enzymes are inactivated during heat treatment. —~
« The food operator is responsible for validation in the food \v') Improved refrigerated shelf-life
matrix and process. e -
% P . ( \‘ Reduction of losses and waste
* No statements are made about health properties ~—
or antimicrobial properties. W ) Optimization of industrial processes
" —~
O . efs a @ I:J ) Compatible with clean label trends
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6. INDUSTRIAL RESULTS

FOAMS (Pasteurized liquid egg whites)
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Los ovoproductos son ingredientes clave en numerosas
aplicaciones alimentarias. Sin embargo, su funcionalidad se ve
afectada por la variabilidad natural, el tratamiento térmico y la
refrigeracion prolongada, generando desafios en estabilidad,
reproducibilidad y vida atil.

AEPS™ es una plataforma tecnolégica integrada que combina
estrategias enzimaticas y de proceso para optimizar la funcionalidad
de los sistemas basados en huevo de forma segura y eficaz.

AEPS™ (ADVANCED EGG PERFORMANCE SYSTEMS):

PLATAFORMA INTEGRADA PARA LA OPTIMIZACION FUNCIONAL,
ESTABILIDAD TERMICA Y GESTION DE CALIDAD REFRIGERADA

EN SISTEMAS ALIMENTARIOS BASADOS EN HUEVO

José Manuel Lopez', Departamento Técnico y de Innovacion, INTABIOTECH

AEPS™ (Advanced Egg Performance Systems) es una
plataforma tecnolégica modular que integra diferentes
estrategias para mejorar el rendimiento industrial de los
sistemas de huevo,

EGG-FOAM™

Optimizscion
de slstemas
espumados

Tres modulos — Un objetivo: maximo rendimiento industrial

3. FUNDAMENTO CIENTIFICO 4. ESTRATEGIA TECNOLOGICA

5. DOSIFICACIONES ORIENTATIVAS 8. MARCO REGULATORIO (UE) 9. BENEFICIOS CLAVE DE AEPS™
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Optimizacion de espumas (EGG-FOAM™)

El sistema glucosa o:adasa/catalasa reduce la glucosa residual
y el estrés oxidativo, mejorando la capacidad espumante y la
estabilidad de las claras.

Glucosa + 0, USROS 4 ido gluconico + H,0,

2 H,0, Cataiasa

» 2 HIO * O?
Optimizacion de emulsiones (EGG-EMULSION™)

La fosfolipasa A, modifica controladamente los fosfolipidos
de la yema generando lisofosfolipidos con mayor actividad
superficial y mejor estabilidad térmica.

- Fosfolipasa A
Fosfatidilcolina + H,0 — —,

Lisofosfatidilcolina + Acido graso

Estabilidad refrigerada (EGG-STABILITY™)
Estrategias multi-hurdle basadas en acidificaciéon tamponada,
sistemas fermentativos y optimizacion de proceso para
mejorar la estabilidad microbiolégica y sensorial.

IS
MODULO TECNOLOGIA om::&nw APLICACION
Glucosa oxidasa 20 - 150 ppm Clara liquida
EGG-FOAM™
Catalasa Ajustada segiin Clara liquida
actividad

EGG-EMULSION™ | Fosfolipasa A, 10 - 100 ppm Yema / Huevo

entero liquido
EGG-STABILITY™ | Sistema aadificante  1.000 - 5,000 ppm = Sistemas refrigerados
Sistemas fermentativos  0,5~-2% Sistemas refnigerados

* Las dosis deben ajustarse segun matrz, proceso y objetivas tecnolégicos.
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REFERENCIAS

NDEWN -

MATERIA PRIMA
(Huevo / Clara / Yema / Huevo entero)
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AEPS™ - MODULOS TECNOLOGICOS

Enzimas
fosfolipoliticas

+

PROCESO INDUSTRIAL OPTIMIZADO

e\

Sistemas
multi-hurdle

Enzimas
oxidativas

4

Trataméento Batido / Refrigeracion / Producto
1érmico Mexclado Almacenamiento final estable
RESULTADO

Mayor rendimiento funcional, estabilidad y vida atil,
con menor variabilidad y pérdidas industriales.

« Las enzimas utilizadas en AEPS™ son de grado alimentario y
cumplen con el Reglamento (CE) N° 1332/2008 sobre enzimas
alimentanas.

« AEPS™ se utiliza como coadyuvante tecnolégico en el proceso.
« Las enzimas son inactivadas durante el tratamiento térmico.

« El operador alimentario es responsable de |a validacién en su
matriz y proceso.

» No se realizan declaraciones de propiedades saludables ni
antimicrobianas.

* < .
Reglamento (CE) Evaluacion de Enfoque basado en
N® 133272008 sequridad HACCP y validacion

TECNOLOGIA. PROCESO. RENDIMIENTO.

EL FUTURO DEL HUEVO, HOY.

Mine, Y. {1995). Recent advances in the understanding of egg white protein functionality. Trends in Focd Science & Technology, 6, 225-232.
Anton, M. (2013). Epg yolk: structures, functionalities and processes. Journal of the Science of Food and Agniculture, 93, 2877-2886.
EFSA Panel on Food Contact Materials, Enzymes and Processing Aids (CEP) (2023). Salety evaluation of phospholipase A; from Aspergillus niger. EFSA Jownal, 21(3):7458
Reglamento (CE) N* 13322008 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008, sobre enzimas alimentarias,
EFSA (2021). Guidance on the submission of dossiers for food enrymes. EFSA Joumnal, 19(3):6423.

TECNOLOGIA PARA
EL FUTURO DE LA
INDUSTRIA DEL HUEVO
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1. INTRODUCCION 2. ;QUE ES AEPS™?

6. RESULTADOS INDUSTRIALES

ESPUMAS (Clara liquida pasteurizada)

Overrun (%) Drenaje (%) Estabilidad 24 h (%)
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EMULSIONES (Mayonesa)
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Resuitados medios obtenidos en pruebas piloto industrieles

7. APLICACIONES INDUSTRIALES

0

+ Claras liquidas pasteurizadas

EGG-FOAM™ .
Sistemas espumados

Merengues y mousses

» Malvaviscos

« Productos de panadernia aireados
« Bebidas proteicas espumadas

» Mayonesa y salsas frias

;/\ 1 EGG-EMULSION™ « Aderezos y dressings
&,) Sistemas emulsionados

» Yema liquida / Huevo entero liquido
« Cremas y rellenos

« Sistemas UHT y HTST
EGG-STABILITY™ + Tortilla refrigerada

Sistemas refrigerados

rLx » Platos preparados con huevo
+ Postres refrigerados

» Ensaladas con huevo

Rellenos refrigerados

Mayor estabilidad funcional y térmica
Reduccion de variabilidad lote a lote
Mejora de vida util refrigerada
Reduccion de pérdidas y mermas
Optimizacion de procesos industriales
Compatible con tendencias clean label

Solucién flexible y adaptable
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