LATICINIOS

PROZYN EXPANDE
PORTFOLIO DE LACTASES
ESPECIALMENTE
DESENHADAS PARA
TODASASAPLICACOES
DE MERCADO

Diante de um mercado que ainda esta amadurecendo no Brasil, a indUstria esta se
adequando as novas regras Zero Lactose, além de buscar insumos de alta tecnologia e
qualidade. Para atender as demandas deste mercado com alto valor agregado, a Prozyn

expande seu portfolio.
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Em 09 de Fevereiro de 2017, foram
publicadas as regras para rotulagem de
produtos com e sem lactose. A ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria) regulamentou estas regras em
duas novas RDC"s.

¢ A RDC 135/2017 regulamenta os
alimentos para dietas com restri¢ao
de lactose e outros alimentos para
fins especiais.

¢ A RDC 136/2017 regulamenta as
defini¢oes de como as informagoes
sobre lactose devem ser aplicadas
nos rétulos, independente do tipo
de alimento.

Para saber quais alimentos se
enquadram em uma das RDCs, as
novas regras definem trés tipos de ro-
tulagem para os produtos, sendo:

¢ Sem lactose
e  Baixo teor
¢ Contém lactose

Os limites foram baseados em
referéncias técnicas de paises como
Alemanha e Hungria, onde o limite de
100mg por 100g/100ml do alimento
¢ um nivel considerado seguro para
pessoas com intolerdncia a lactose.

Também poderao ser utilizadas nas
embalagens as expressoes “baixo teor
de lactose” ou “baixo em lactose”
para casos em que a quantidade de
lactose estiver entre 100mg e 1g por
100g/100 ml do alimento pronto para
consumo, ficando a seguinte regra:

* Abaixo de 100mg por 100g,/100ml,
poderio ser utilizadas as expressoes:
ZERO LACTOSE, ISENTO DE LACTO-
SE, 0% LACTOSE, SEM LACTOSE ou
NAO CONTEM LACTOSE.

* De 100mg a 1g por 100g/100ml,
poderao ser utilizadas as expres-
soes: BAIXO TEOR DE LACTOSE ou
BAIXO EM LACTOSE (0,1% - 1%).

* [gual ou acima de 100mg por
100g/100ml, devera ser utilizada a
expressio: CONTEM LACTOSE.

As RDCs fixam o prazo de 24 meses contados da data de sua publica¢do para
que todos os rétulos que se enquadrem nas regras contenham a informagio. Esta
medida visa com que as indtistrias possam esgotar seus estoques atuais de produto
e embalagens.

Essa RDC passou por uma grande discussao entre a sociedade, indtstria e
associacoes de classes, o que a tornou muito bem formulada, indo na dire¢io do
que a sociedade consumidora vem buscando.

Foi realizado um levantamento das referéncias cientificas e regulatérias sobre
o0 assunto, com o objetivo de verificar:

* A quantidade de lactose que pode ser ingerida de forma segura, por intolerantes

a lactose e por portadores de galactosemia.

* As regras adotadas para rotulagem em outros paises.
* Metodologias analiticas disponiveis para detec¢do e quantificagio da lactose.

Segundo a European Food Safety Authority (EFSA), nio é possivel estabelecer
um limite tnico toleravel de lactose para todos os individuos com intolerdncia a
lactose devido a ampla variagio interindividual. Embora o aparecimento dos sinto-
mas tenha sido descrito apds a ingestao de quantidades inferiores a 06 gramas (g)
de lactose em alguns individuos, a maioria das pessoas nesta situagio tolera doses
agudas de até 12 g de lactose, sendo que doses maiores podem ser ingeridas sem
o aparecimento dos sintomas se distribuidas ao longo do dia e, portanto, os limites
sdo diferentes para muitos paises, como mostrado na tabela abaixo.

TABELA | - RESUMO DAS ABORDAGENS ADOTADAS POR ALGUNS PAISES PARA
REGULAMENTACAO DE DECLARACOES RELACIONADAS A LACTOSE

S - ISENTO DE BAIXO EM  REDUZIDO EM
REFERENCIA ABORDAGEM REGULATORIA LACTOSE  LACTOSE LACTOSE
Alemanha Nao identificado Uiy = =
100g
Sem
Australia Legislacao sobre alegagoes lactose <2g/100g -
detectavel
Sem Redugao de
Canada Recomendac@o sobre alegactes lactose - 25% no teor de
detectavel lactose
. N - 0,59/
Chile Legislacao sobre alegacdes porgao = =
Recomendagdes para declarag@ao da
it presenca de lactose.
Alimentarius Sem recomendagdes sobre alimentos — - -
isentos, com baixo teor ou reduzidos
em lactose.
Dinamarca Recomendapoe_s _sobre alimentos 10mg/100g 1g/100g 5
para fins especiais
Eslovenia Nao identificado Ui - -
100g

Bt Ui Le_glslag:ao_ para a proteina do soro do 5 _
leite reduzida em lactose.
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A Prozyn, com seu DNA inovador, desenvolveu a Linha LactoMax: uma tecnologia que permite a produgao de leite UHT,
leite em po, queijos e iogurtes ZERO LACTOSE, através da utiliza¢do de lactases de tltima geragao. Essas preparacoes enzi-
maticas purificadas permitem a obtengdo de produtos lacteos de alta qualidade sem alteracdo de sabor, modificagio do pertil
de aciicares e escurecimento ao longo do shelf life.

LINHA LACTOMAX: LINHA COMPLETA DE LACTASES DESENVOLVIDAS PARA DIFERENTES PRODUTOS E PROCESSOS

PRODUTO
LACTOMAX i
SUPER Lactase purificada concentrada
LACTOMAX )
FLOW Lactase ultrafiltrada
LACTOMAX Lacta_sg super purificz,ad'a (livre
FLEX Y de atividades secundarias) que
atua em pH neutro-acido
LACTOMAX " , .
PURE 200 Lactase purificada estéril
PROZYN i
LACTASE Lactase purificada
LACTOMAX IF  Lactase livre de invertase

LACTOMAX 200 Lactase para doces

A Prozyn hoje atende seus clientes
ndo s6 com uma linha de enzimas es-
pecializada ¢ completa, mas também
com a assisténcia técenica na aplicagio,
além de toda validagio e otimizagio
do processo via andlise do grau de
hidrélise. A Prozyn conta com equipes
de P&D especialmente treinadas para o
desenvolvimento de qualquer aplicagio,
bem como validagdes importantes para
o cliente.

Pensando sempre no melhor atendi-
mento aos clientes, a Prozyn adquiriu
um HPLC altamente eficaz para analise
dos agiicares do leite e que ajuda os
clientes a validarem seus processos ¢
produtos finais para seguirem a legis-
lagdo atual.

APLICACAO

Producao de produtos lacteos baixa e/ou zero lactose

Desenvolvida para aplicacao em equipamentos que
realizam filtragao microbiologica da lactase e realizam
a dosagem pos-tratamento termico

Ideal para iogurtes e bebidas lacteas fermentadas

Desenhada para sistema de dosagem estéril
pos-tratamento térmico

Produg@ao de produtos lacteos baixa e/ou zero lactose

Produtos lacteos adogados; tais como achocolatados,
leite condensado etc.

Aplicado em doce de leite e assemelhados

Iogurtes.

Queijos.

Sorvetes.

Bebidas licteas fermentadas.
Bebidas licteas aromatizadas.

Bebidas lacteas com alto teor de proteina.

Soro de leite.

Leite em po.

Cremes.

Leite condensado.

Produtos de panificagéo zero lactose.

BENEFiCIOS

Concentrado - dose menor
Purificada nao afeta a cor e sabor de
leites e derivados

Aumento da vida til dos filtros
Maior tempo de processo entre paradas
Redug@o do custo de cipagem da linha

Produto exclusivo
Permite redugao de dose
Promove estabilidade sensorial

Maior tempo de processo
Nao requer sistema de filtro esteril

Purificada, nao afeta a cor e sabor de
leites e derivados

Estabilidade sensorial

A sacarose da formulacao nao &
invertida, portanto o dulgor e corpo dos
produtos sao mantidos

Evita a cristalizagao
Textura cremosa sem arenosidade
Maior shelf life e qualidade

Produtos com maior dul¢or com menos agiicar adicionado.
Produtos lacteos com necessidade da manutengido do perfil de agiicares

adicionados.
E outros.
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O mercado de produtos Zero Lacto-
se continua promissor, atingindo cada
vez mais os lares brasileiros.

Entre julho de 2015 e junho de
2016 o consumo de leite UHT Zero
Lactose cresceu 8pp em penetragao,
atingindo 13% dos lares brasileiros
(Dados Kantar Wordpanel).

O Leite Zero Lactose mereceu des-
taque em 2016, atraindo lares, maior
volume médio e frequéncia de compra
em todo Brasil.

Em 2016, os maiores niimeros de
lancamentos com o posicionamento
baixo/ teor reduzido/sem lactose, fo-
ram nas categorias de iogurte liquido e
leite fermentado (Dados Mintel).

Dados Mintel - Lancamentos
(clain- baixol teor reduzido/sem lactose)

No mesmo ano, langamentos de
queijos e bebidas especiais zero lactose
também apresentaram um cresci-
mento. Uma tendéncia para 2017 é
que provavelmente veremos produtos
que contém leite e derivados usando
o rotulo de zero lactose, como em
produtos de panifica¢io, sobremesas,
sopas, entre outros.

A Prozyn estd sempre atenta as
demandas deste mercado, investindo
em inovagao e tecnologia.

Além do maior portfélio de lactases
para diferentes aplicagoes e processos,
a Prozyn é reconhecidamente a empre-
sa com a maior expertise em aplica¢iao
de Zero Lactose.

Pensou zero lactose, pensou
Prozyn!

A Prozyn é uma das principais fornecedoras de ingredientes biologicos do pais.
Possui solugoes sob medida para as necessidades mais especificas dos clientes,
sempre baseada na inovagio, tecnologia e melhoria da qualidade de vida.

Oferece uma linha completa de ingredientes para reducéo de custo, otimiza¢dao
do processo e melhoria da qualidade do seu produto.

Prozyn Inddstria e Comércio Ltda.
Tel.: (11) 3732-0000
progyn.com.br



