Melhorantes com tecnologia MXI®
A nova geracao para a padaria

MXI® ZEEMAX FRIO MXI® ZEEMAX PRE COZIDO

« Melhoramte indicado para processos de fricy = Melharante concentrade para todos o lipos de plo
frefrigeracio e fermentacio controfadal « Aplicivel 3 uma vasta gama de produtos pré oozidos,

« Dose de aplicacdo 1 % relativamente ao peso da farinha induindo atrosfera modificada

+ Massa mals elistica (fadl de trabalhar) « Dose de apllcacio g% relativamente 20 peso da farinha

« Tolerdndga & futuagdes de temperatura durante of « Boa estabilidade apds primeira cozedura (ndo alapsa)
prOCESSOs « Pelefina e sem rugas apds primelra cozedura

« Proteccio durante os processos de fria, « Confere tolerincia aofrio

« Excelente aspecto final

» Chdea estaladica e ndo descasca, apds cozedura fina

= fliclo com beoa elastiadade

« Minimiza o envelbedmento (enduredments) do plo
apos a ¥ fase de cozimento,
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Nova geracao de melhorantes com Tecnologia MXI®

sempre na vanguarda da inovacio, a Prodite Zeelandia utilizou o3 Ultimos avanos tecnoldgioos para devenvolver a
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dasz actividade: das diferent et enzimad, das suas sinerglas ¢ intemcodes entre as enrimas e os ermulsionante

A Tecnologia MXI® permite optimizar as caracteristicas da massa, as propriedades da fermentacio ¢ molhofar a

qualidade do produte final.

Melhorantes
Prodite Zeelandia com
Tecnologia MXI®

Caracteristicas gerais

- Indleado para toda o tipo de plo

- Methores carachoristicaxs da masix menod humida, mal
Mexivel & mals Tadl demoddar

- Melhar volume

- Excelentes propriedades ne forno

- Excelente establlldade om protesios de fermenta £40
controlada

- Bons resultados quando se utilizam farinhas de menor
forca,

-
Tecnologia MXI®
MAXImo controlo das propriedades da mades
Mikima tolerincla aoprocesso de panificacdo
MaXima qualidade do produto final
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Accdo dos melhorantes com
Tecnologia MXI®

Accoes especificas das
enzimas

Congretamente, com 3 Tecnologia M) ¥ controla-se a
actividade das dilerentes endimas, propordonando
caracteniticas 'H-FI-HIEL'H ¢ definidas em cada urma das
fased de daboragdodopdo, sejam elas 35 caradlen ilicas
d3 masa, 35 propriedades de fermentacio, ovelume do
pdo e 3 tolerdnda nes diferentes proceiics,

Como reultado, obtém-1e uma maia mals Nechd, com
wm bom deienvalvimento ¢ uma ohdea (racante gue ¢
distata pelo seu Jspecto dourado. O 3roma ¢ o fabor $30
tambatm caraclediticas que saem lavaravelmente
realcadas.

Accoes especificas dos
emulsionantes

O contrglo do emulsionante tem como prindpal abjective
melhorar 3 wiscosldade e elastiddade do gluten de trigo
¢ aumentar a capacidade de retendo do gas na massa.
Como resultado obtém-te uma excelente gualidade no

fornd & um Mol volume do produte cogido.

Aqui a palavra-thave € 3 estabilidade

Efeito sinérgico
Enzimas + Emulsionante

Com a ajuda da Tecnologia MXI™ obiém-se uma dptima
interacgdo entre o emulsionante @ a6 enzimas,

A Tecnologia MXI® permite que 3 acclo do melhorante
Zeemax seja Altamente reforcada, cbtendo um efeito
superion 20 qué nod proporclonaria o sematdrio das
acgoes individuais do emulsionante ¢ das enzimas,

O diagrama mostra os diferentes efeitos de
Zeemax com Tecnologia MXI™®

Propriedades
da Maiia

TolerSndia
a0 Frocesso

Taleranda na
Amassadura

Os mefhorantes que tém como base esta tecnologia, tem
urm compertamento superior relativaments aos
rmelhorantes tradiclonals, oferecends 30 industrial de
panificaciowm dévade grau de fiabilidade ¢ uma ampla
varledade nos processos de produgde: desde omiétodo
artesanal até 3s linhas automaticas.
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MXI® ZEEMAX

= Mahorante indcadopara lodod o tipos depdoe
procesios de panificacio

= Dode de aplicac 3o 1% relativamente 30 péio da farinha

= Efeito finérgico Enzimas + Emuldonante

= Elevada tolerdnda em prodessos ourbos € longos

= A3 toler N O3 oM Protessod WTEan s e vt omatizados

= Boa miga ¢ excelente valume

« Excelente aspectofinal.




