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INTABIOTECH TECNOLOGIA. PROCESO.

RENDIMIENTO.
EL FUTURO DEL HUEVO, HOY.

A E P STM AEPS™ integra tecnologias enzimaticas y estrategias
de proceso para potenciar la funcionalidad del huevo
y mejorar los resultados industriales.

ADVANCED EGG

PERFORMANCE
SYSTEMS™

SOLUCIONES
CLEAN LABEL
Y SOSTENIBLES

PLATAFORMA INTEGRADA PARA
LA OPTIMIZACION FUNCIONAL,
ESTABILIDAD TERMICA Y GESTION
DE CALIDAD REFRIGERADA EN
SISTEMAS BASADOS EN HUEVO
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Tecnologia inteligente EGG-FOAM™ EGG-EMULSION™ EGG-STABILITY™

para procesos industriales Optimizacién de Optimizacion de Gestion integral de
mas estables, eficientes sistemas espumados sistemas emulsionados estabilidad refrigerada

y sostenibles.

Mayor volumen y overrun / Menor separacion de aceite v Mayor vida util refrigerada

Espuma mas estable en el tiempo & Mayor viscosidad y cuerpo v" Reduccion de microbiota alterante
Menor drenaje y colapso /' Estabilidad térmica mejorada v'  Mejor estabilidad sensorial

Mejor rendimiento en horneado ' Textura homogénea y estable v Menor oxidacién

Mayor consistencia lote a lote & Reduccion de sinéresis v"  Menos mermas y pérdidas

UNA PLATAFORMA « TRES MODULOS » MAXIMO RENDIMIENTO

ENFOQUE SEGURIDAD / Y. . RENDIMIENTO SOSTENIBILIDAD
@ EN PROCESO Y CONFORMIDAD e INDUSTRIAL g E INNOVACION
Tecnologia disefiada Cumgple con ¢l Reglamento Resultados medibles Menos desperdicio,
para inlegrarse sin (CE) n*1332/2008 scbre en funcionalidad, mds eficiencia,
alterar operaciones enzimas alimentarias. calidad y eficiencia. mejor futuro.
APLICACIONES INDUSTRIALES RESULITADOS QUE MARCAN LA DIFERENCIA
{ Claras liquidas pasteurizadas 2 Mayonesas y salsas frias ESPUMAS (Clara liquida pasteurizadal
. P OVERRUN (%) DRENAJE (%) ESTABILIDAD 24 h (%)
Merengues y mousses Q) Aderezos y dressings +26% -55% +39%
Malaviscos A Yema liquida / Huevo entero liquido . 3257 . : 17 62
Productos de panaderia aireados >, Cremas y rellenos | ‘ | - .
Control AEPS™ Controd AEPS™ Control AEPS™
Bebidas proteicas espumadas (l) Sistemas UHT y HTST
| EMULSIONES (Mayonesa)
A % - S SEPARACION DE ACEITE (%) VISCOSIDAD (Pa-s) ESTABILIDAD TERMICA (ciclos)
/4 i AR\ Ppoats = LS
B & %7 Izl y -75% +45% +97%
&2 ' , | il 6,1
85 ’ 6,3
. 42 3,2 -
N = H = B
N‘ A\ R C O p\ ri G U L AI OR 10 \Y" q f" (1 U [7 I D A D \ Control AEPS™ Conuo; 7 AEPS™ Control AEPS™
/" Enzimas food grade aprobadas para uso alimentario.
Lt SISTEMAS REFRIGERADOS
* Uso como coadyuvantes tecnoldgicos en el proceso. SISTEI E )
Inactivacion completa durante el tratamiento térmico. VIDA UTIL (dias) PSICROTROFOS (log UFC/g) ACEPTACION SENSORIAL (0-10)
Sin actividad enzimatica residual en el producto final. +71% -45% +30%
v/ Sin declaraciones de propiedades saludables 24 51 83
ni antimicrobianas. 14 . . 28 64 :
€ @ | - B
Reglamento (CE) é\:efsa & ﬁ%l | Enfoque HACCP | -
N 1332/2008 Foroousn Food &//) y validacién Control AEPS™ Control AEPS™ Control AEPS™

Salety Authority
Resultados medios obtenidos en pruebas piloto industriales.
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INNOVATION THAT IMPROVES LIFE

AEPS™

ADVANCED EGG
PERFORMANCE SYSTEMS™

AN INTEGRATED TECHNOLOGICAL PLATFORM FOR
FUNCTIONAL OPTIMIZATION, THERMAL STABILITY
AND REFRIGERATED QUALITY MANAGEMENT

IN EGG SYSTEMS

EGG-FOAM™

Optimization
of foamed
systems

EGG-EMULSION™
Optimization
of emulsified

systems

EGG-STABILITY™
Integrated
refrigerated stability
management

KEY BENEFITS

Higher stability
and consistency

Reduction of
batch-to-batch
variability

Improved refrigerated
shelf-life

Reduced waste
and losses

Optimization of
industrial processes

Compatible with
clean label trends

Flexible and
adaptable solution

THREE MODULES. ONE PLATFORM. MAXIMUM PERFORMANCE.

EGG-FOAM™

Optimization of
foamed systems

Higher volume and overrun
More stable foam over time
Lower drainage and collapse
Better performance in baking
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Greater consistency
between batches
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EGG-EMULSION™

Optimization of
emulsified systems

Lower oil separation
Higher viscosity and body

Smoother, more stable texture
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& Improved thermal stability
@
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Reduced syneresis

EGG-STABILITY™

Integrated refrigerated
stability management

// Longer refrigerated shelf-life

&/ Reduction of spoilage
microorganisms

7 Better sensory stability
& Lower oxidation

& Less waste and
product loss

INDUSTRIAL APPLICATIONS

)

Liquid egg Meringues Mayonnaise Bakery
whites and mousses and sauces products
HIGHER GREATER
O INDUSTRIAL STABILITY
PERFORMANCE AND CONSISTENCY

SCIENTIFIC SOLUTIONS FOR A MORE COMPETITIVE,
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Ready meals Desserts UHT & HTST
with egg & fillings systems
LONGER CLEAN
REFRIGERATED LABEL &
SHELF-LIFE SUSTALEEQUTIONS

EFFICIENT AND SUSTAINABLE INDUSTRY.
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INNOVATION THAT IMPROVES UFE
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