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A SUSTENTABILIDADE NA
CADEIA PRODUTIVA

DE ALIMENTOS

Para o mundo € urgente dispor de uma
alimentagcdo sustentavel e uma cadeia de
suprimentos  eficiente, mediante uma
melhoria continua e inovadora.
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A sustentabilidade tem sido um fator. central para‘o.mundo
e para o IFF desde o inicio. Nosso proposito € redefinir
como vivemos em nosso mundo € como cuidamos de seus
recursos. Iemaos o cempromisso de reduzir as emissoes de
carbono dos clientes em 50% até 2030.




CONSUMIDORES

« Percepcoes e
tendéncias de
mercado»
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BIOPROTEGAO

Desafios da industria e as necessidades do mercado

Preservando produtos
contra deterioracao
por fungos

Demanda por
“rétulos limpos”

Substituindo
conservantes
quimicos por
ingredientes de
rotulagem
amigaveis

Manter a qualidade
durante a vida util

cadeia de frio -

fator-chave de

sucesso para a
expansao
geografica

Os bolores e leveduras
sao responsaveis por 5
a 10% das perdas de
alimentos (Yang e
Chang 2010).
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Contribuicao para a
imagem de
sustentabilidade da
empresa

Reduzir o desperdicio
de alimentos e
permitir o uso de

embalagens
11;

ecoldgicas
Termentech
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AMERICA LATINA

Foco em aditivos

Principais reivindicagdes relacionadas ao rotulo limpo € a
auséncia de aditivos ou conservantes/antimicrobianos.

Outras alegacdes que muitas vezes estao vinculadas ao
rotulo limpo incluem alegagdes naturais (por exemplo,
organica, totalmente natural)

Mais recente - bem-estar animal e alegacoes de habitat
sustentavel.

Source: Mintel GNPD
From defining-clean-in-latin-america 2020 report
®

6 ©2023 Property of IFF Inc.
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A INDUSTRIA DE
ALIMENTOS/LACTEOS

OS DESAFIOS
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DEFINICOES — BENEFICIOS DE PROTEGAO +

TECNOLOGICOS

DETERIORAGAO

«MICROBIOLOGICA
«FISICO-QUIMICA

+

; .ﬁ SEGURANGA
S

'DOS ALIMENTOS
*PATOGENOS

2‘. E“ . -TOXINAS

©2023 Property of IFF Inc.
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“Food
protection”

Public

Beneficios tecnoldgicos
que ultrapassam a
bioprotecao sao
observados em muitos
casos
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A DETERIORAGCAO DOS ALIMENTOS

v “Food and Agriculture Organization”
(FAO) cerca de 1/3 de todos os
alimentos destinados ao consumo
humano se perdem por diversos motivos
e a deterioragcdo microbioldgica
desempenha um papel predominante;

v Os bolores e leveduras sao

responsaveis por 5 a 10% das perdas de
alimentos (Yang e Chang 2010).

©2023 Property of IFF Inc.
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A BIOPROTEGAO/ BIOPRESERVAGCAO OU
BIOCONTROLE

v" A bioprotecao/biopreservacao é definida como a extensdo da
vida de prateleira e aumento da seguranca dos alimentos
através do uso de uma microbiota natural e controlada e seus
compostos antimicrobianos sem ainda alterar drasticamente
suas propriedades sensoriais (Stiles 1996, Hugas 1998,
Vermeiren, Devlieghere et al 2004, Annou S 2007).

©2023 Property of IFF Inc.
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CULTURAS PROTETO

Fermentados

R-COOH
Producao de Metabdlitos - -.OE)O
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AS CULTURAS
PROTETORAS

A) QUEM SA0?
B) REQUISITOS BASICOS
C) COMO TRABALHAM E COMO

SAO APLICADAS?
D) ATEORIA DOS
OBSTACULOS/BARREIRAS
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AS CULTURAS
PROTETORAS

v" Culturas de microrganismos
antagonicos que sao adicionados
para prolongar a vida de
prateleira, alterando
minimamente as propriedades
sensoriais do produto
alimenticio, sdo chamadas de
"Culturas Protetoras" (Castellano
e Vignolo 2006).

©2023 Property of IFF Inc.
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AS CULTURAS PROTETORAS

Essa abordagem devera ser sempre complementar as tecnologias de
obstaculos/barreiras (Hurdle Technology)

As bactérias laticas (LAB) — especialmente as pertencentes a familia
Lactobacillaceae - principal alternativa aos antimicrobianos (conservantes)
em alimentos e seu uso € amplamente estudado devido a longa histéria de sua
aplicacdo em alimentos fermentados e sua capacidade de produzir metabolitos
antimicrobianos;

O “Status” GRAS (Generally Regarded as Safe - Geralmente Reconhecido
Como Seguro) e QPS (Qualified Presumption of Safety - Presungéo de
Seguranca Qualificada) nos EUA e na UE, respectivamente, aumenta o
interesse do uso das LAB. i“

©2023 Property of IFF Inc.
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CULTURAS PROTETORAS - REQUISITOS BASICOS

Atividade
[ Seguranca ] Antimicrobiana
Requisitos
& para uma
Cultura

@ protetora

Estabilidade Efetividade

Compatibilidade

P4
Public fermentech
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CULTURAS PROTETORAS - COMO TRABALHAM?

HOLDBAC® ,
MUITO MAIS QUE METABOLITOS
ANTIMICROBIANOS!

Metabolitos ¢
A antimicrobianos

o .. Y T,
°e Inibicao de
@’ § % %- %o + Efeitos J microrganismos
RO, , de exclusdo indesejaveis atraves da
r competitivos ~ competicao por

nutrientes, oxigénio, etc
=+ outros

. ’,’V/"r, .
©2023 Property of IFF Inc.
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CULTURAS PROTETORAS - FACIL DE APLICAR

== As culturas protetoras sao
aplicadas diretamente ao leite no
tanque junto com o cultivo
“Starter”, mantendo o processo
como de rotina;

== Alguns novos trabalhos ja
indicam adicao direta ao leite cru
antes da fabricacao dos productos
fermentados *

©2023 Property of IFF Inc.
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CULTURAS PROTETORAS - HOLDBAC®
INIBICAO DE CONTAMINANTES: FATORES DE
INFLUENCIA

Nivel de Condicgoes de
contaminagao I armazenamento

~ gD e
Processo \\‘ hll

de fermef\tagéo | microrganismos
/ Cultivo de deterioracao
Potencial

de inibicao
: iFF

©2023 Property of IFF Inc.
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TECNOLOGIA DE OBSTACULOS/BARREIRAS
(HURDLE TECHNOLOGY)

Uma combinacao de tratamentos e/ou ingredientes utilizados para
aumentar a estabilidade, a seguranca e a qualidade dos alimentos devera
ser implementada — é o que chamamos “Hurdle Technology” ou

Tecnologia de obstaculos

Controlar e/ou inibir o crescimento de microrganismos, tanto deteriorantes
quanto patogénicos!

. < < ~EY : . ] f
B . > - g y
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ALGUNS OBSTACULOS EM ALIMENTOS

= Controle de temperatura (aquecimento, refrigeracdo)
» Atmosfera Controlada (atmosfera modificada)

» Tipo de embalagem — oxigénio/agua

= O controle de aW (ou controle da umidade)

= Controle do pH
= Agentes quimicos / limpeza (sais, acidos organicos)

= Qutros ingredientes (extrato) - Antimicrobianos naturais (CULTURAS
BIOPROTETORAS)

-
s T S 5 v ¥ W 14;
©2023 Property of IFF Inc. - i
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TECNOLOGIA DE OBSTACULOS/BARREIRAS
(HURDLE TECHNOLOGY)

°C Temperatura de a, Atividade de agua T Temperatura de
processo armazenamento
pH Acidez C  Conservantes quimicos B Antimicrobianos/

Culturas bioprotetoras
O Microbiota Eh Tensdo de oxigénio R Radiagédo UV y
5 ﬁ.

Coetltlva Vuda adeej;s ) :

L@g&ﬁ&h Y
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BIOPROTEGCAO EM
QUEIJOS

EXEMPLOS PRATICOS:
HOLDBAC® LC EM
QUEIJOS
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HOLDBAC® LC / YM-C— CONTROLE DE LEVEDURAS
BENEFICIOS DE PROTEGCAO - QUEIJO “MINAS FRESCAL”

HOLDBAC® YM-C e HOLDBAC® LC adicionados ao leite antes da coagulagéo

Avaliacdo visual para formacéo de limo — a 10°C

7 dias 14 dias 21 dias 28 dias
Controle - + /- + + +
HOLDBAC® YM-C
5DCU /100 Its - - - + /-
HOLDBAC® LC
2 a 5 DCU/ 100lts - - + /- +

©2023 Property of IFF Inc.
Source: Stud
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HOLDBAC® LC / YM-C— CONTROLE DE LEVEDURAS
BENEFICIOS DE PROTEGAO - QUEIJO “MINAS FRESCAL”

HOLDBAC?® LC - Lactobacillus rhamnosus
21 dias — Inicio formacgao de limo
HOLDBAC® YM-C

28 dias - inicio formagéo de limo i“

Source: Study conducted internally -
Public Jfermentech

CONTROLE

Depois de 14 dias —
inicio formacéao de limo e bolores

©2023 Property of IFF Inc.
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HOLDBAC® LC / YM-C— CONTROLE DE LEVEDURAS
QUEIJO FRESCO “MINAS FRESCAL”

6,6
6,5
6,4
6,3
6,2
6,1

5,9

pH evolution during Shel-Life

5,8

5,7

5,6

D+4 D+14 D+21 D+28

—@-—HOLDBAC LC —@—HOLDBACYM-C =—@=—=CONTROL

©2023 Property of IFF Inc.
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HOLDBAC® LC — MAIS QUE BENEFICIOS DE PROTECAO
BENEFICIOS TECNOLOGICOS

QUEIJO “MINAS FRESCAL E QUEIJO COALHO”

Estabilidade do pH em valores altos durante a
vida util proporciona maior retencao de calcio

— baixa filagem do queijo ﬂ

Controle de NSLAB* e outros grupos com
capacidade alta de protedlise — Queijo mais

estavel e matriz mais firme ﬂ

©2023 Property of IFF Inc

* NSLAB — Bactérias laticas néo iniciadoras/starter i ‘ F
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HOLDBAC® LC — MAIS QUE BENEFiICIOS DE PROTECAO
BENEFICIOS TECNOLOGICOS

CONTROLE DE NSLAB, CONTROLE DO pH E EFEITO POSITIVO NA
ESTABILIDADE DO QUEIJO COALHO - BENEFiICIOS TECNOLOGICOS

©2023 Property of IFF Inc. )
Public Jfermentech
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AVALIAGCAO IN VITRO DE HOLDBAC® LC- PARA O
CONTROLE DE ALGUNAS ESPECIES DE NSLAB

—

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qua-
lidade, constante da Instrucdo MNormativa n® 30, de
26/06/2011, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, € o "queijo que se obtém por coagu-
lacdo do leite por meio do coalho ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou ndao pela
acao de bactérias lacteas selecionadas, e comercializa-
do normalmente com até 10 (dez) dias de fabricacao”.
O queijo de coalho € um queijo de média a alta umida-
de, de massa semicozida ou cozida. Esse produto pode
ainda ser adicionado de condimentos, desde gue seja
mencionado no rotulo.

:Umidade LM% E L A8%
{ Gordura 24% 28%
_pHSudeste LB3% . 8A%
pH -Ncr;este 5. 7% 5,8%
2531 e BY R 2R

28 ©2023 Property of IFF Inc.
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HOLDBAC® LC NO CONTROLE DE NSLAB E EFEITO
POSITIVO NA ESTABILIDADE DO QUEIJO DE
COALHO

O queijo de coalho - auséncia do uso de cultivos laticos starter

a) Necessita caseina intacta — alta protedlise impacta na
textura dos queijos - amolecimento e liberagcao de gordura
ao longo do tempo;

b) Baixa acidez no queijo/alto pH - abaixamento de pH -

filagem do queijo durante o seu aquecimento.

As duas situacoes acima sao desejaveis pois mantém a
estrutura da matriz do queijo ao longo da sua vida util. "‘

©2023 Property of IFF Inc.
Public 3‘ eeeeeeeeee
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CONTROLE DE ALGUNAS ESPECIES DE NSLAB*-
CONTROLE PARCIAL DA PROTEOLISE

AVALIAGAO IN VITRO DE HOLDBAC®

Lactobacillus brevis Lactobacillus buchneri Lactobacillus fermentum

HOLDBAC® LC

produz uma boa

inhibicdo frente a
bacterias laticas

nao iniciadoras -
NSLAB

O Efeito de inibicdo se mede pelas zonas formadas, sem crescimento
bacteriano, ao redor dos “pocinhos” inoculados com o HOLDBAC® LC.

* NSLAB — Bactérias laticas nao iniciadoras/starter

30 ©2023 Property of IFF Inc. i ‘ F
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EUblice:

HOLDBAC® LC NO CONTROLE DE NSLAB E EFEITO
POSITIVO NA ESTABILIDADE DO QUEIJO DE
COALHO PARA ASSAR

©2023 Property of IFF Inc.
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HOLDBAC® LC NO CONTROLE DE NSLAB, CONTROLE
DO pH E EFEITO POSITIVO NA ESTABILIDADE DO
QUEIJO DE COALHO

Queijo com mais de 40
dias de producao!

Sudeste

Public
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HOLDBAC® LC AUXILIA NO CONTROLE E CRESCIMENTO DE
FLORA CONTAMINANTE INDESEJAVEL QUE PODE
DESCARACTERIZAR O QUEIJO - ACELERANDO PROTEOLISE
E ACIDIFICAGCAO

©2023 Property of IFF Inc.
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HOLDBAC® LC- NO CONTROLE DE CONTAMINANTES
E EFEITO POSITIVO NA ESTABILIDADE DO QUEIJOS
PARA ASSAR - EFEITOS DA ALTA ACIDEZ

©2023 Property of IFF Inc. i F F
o

Public Fermentech
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HOLDBAC® LC NO CONTROLE DE NSLAB E EFEITO
POSITIVO NA ESTABILIDADE DO QUEIJO COALHO

O que se espera de positivo com o0 uso do HOLDBAC® LC em queijo coalho:

a) Um controle maior do crescimento de uma flora indesejavel durante a
fabricacdo e durante a vida util do queijo (NSLAB E OUTROS
CONTAMINANTES em geral)

O beneficio do uso de HOLDBAC® LC em queijo coalho:

a) Controle do crescimento dessa flora indesejavel mantendo o queijo com
sabor mais fresco, derretimento controlado e mais estavel ao longo da vida
util —

O queijo permanece mais firme e mais

aderido ao palito ao longo da vida util. i“

©2023 Property of IFF Inc.
Public 3‘.ermentech
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HOLDBAC® LC (Lactobacillus rhamnosus) NO
CONTROLE DE Pseudomonas

Doses de 3 a5 DCU
por 100 litros de leite
antes da coagulacao
do leite - AUXILIA NO
CONTROLE por
competicao de flora

cor azul ou azul esverdeada em queijos de alta ou muita alta umidade
Biofilmes em linha podem estar associados a diversos problemas
relacionados a contaminagao microbioldgica i“

©2023 Property of IFF Inc.
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Biofilm formation:

formacao

colonizacao
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HOLDBAC® LC EM LEITE CRU PARA CONTROLE DA
FLORA TOTAL

Meédia entre os trés leites

Estocagem
7.0°C
7.0

D
6.5
T
2
260 [
2

1x10% UFC/ml de
HOLDBAC® LC

t8 24

tempo ()

32 148

—8—CTB (Controle) —8—CTB (LC)

©2023 Property of IFF Inc. —
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HOLDBAC® LC IN

»PASTA FILATA

UMA ABORDAGEM PRELIMINAR

“avaliacdo preliminar do impacto na
fermentacdo em queijos com uso de
Streptococcus thermophilus puros”

J o
\ .!ll ’ L ’ 9
‘ v ’/ : "
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CURVAS EM LEITE PASTEURIZADO - SEM CULTURAS
LATICAS

T1.1 PADRAC BRANCO.ICI
pr e e e

T1_PADRAO BRANCOIC 7o
e

6.00

pH

5.00

.00

0:00:00 2:00:00 4:00:00 6:00:00 8:00:00 10:00:00  12:00:00  14:00:00  16:00:00 150000  20:00:00  22:00:00 1d 00:0C

©2023 Property of IFF Inc. — i F F
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CURVAS EM LEITE PASTEURIZADO - COM HOLDBAC®
LC APENAS

1 PADRAO Sem Cultivo.iCi
1.1 PADRAD Sem Cultvo.iCi Fo0;
6.Holdbac_LC {3 DCULICI
6.1 Holdbac LC (3 DCL.ICi
F—— i
R e
6.00
.50
3 DCU/100 litros -
de leche
5.00
4.50
4.00
3.50
0:00:00 10-:00 4:00:00 10=00 =00 10-:00 12 =00 4:00:00 00:=00 200200 20:00:00 22:00:00

2:0 o 6:0 8100 10:08 14 2 16 1a: O 000 1d 00200
©2023 Property of IFF Inc. i F F
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CURVAS EM LEITE PASTEURIZADO - COM CHOOZIT®
FIT ISOLADO E COM CHOOZIT® FIT + HOLDBAC® LC

T2 CHOOZIT FIT 06.Ci
e nity
T2.1 CHOOZIT FIT 06.iCi . T3- CHOOZIT FIT 06+ HOLDBAC LiCi
et LR A e
T3.1 CHOOZIT FIT 06 + HOLDBAC LC.iCi o
e e
650
600
500
550
500 300
400 ——
400
350 0:00:00 20000  4:00:00 6:00:00  8:00:00 10:00:00 12:0000 14:00:00 16:00:00 18:00:00 20:00:00 22:00:00 1d00:0C
0:00:00 00 0:00: :00: 4:00:00 16:00:00 :00:00 00 22:00:00 0:00

(62023 Property of IFF inc. = 3 DCU/100 litros HOLDBAC LC

Public
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CONTROLE DA
FERMENTAGAO
BUTIRICA

APLICAGCAO DAS
CULTURAS PROTETORAS
EM QUEIJOS
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HOLDBAC® LC- Lactobacillus rhamnosus
CONTROLE DE CLOSTRIDIA - IN VITRO

Clostridium tyrobutyricum DCS3306

* Good inhibiton of Clostridium
tyrobutyricum DCS3306 with
HOLDBAC® LC - Lactobacillus
rhamnosus

45 ©2022 Propiedad de IFF Inc.
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Clostridium tyrobutyricum DCS3308

Good inhibiton of Clostridium
tyrobutyricum DCS3308 with
HOLDBAC® LC - Lactobacillus

rhamnosus i F F

Fermentech
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HOLDBAC® LC- Lactobacillus rhamnosus
CONTROLE DE CLOSTRIDIA - IN VITRO

Clostridium tyrobutyricum DCS3309 Clostridium tyrobutyricum DCS3310

e

—

— S

=

fAS

* Good inhibiton of Clostridium

» Good inhibiton of Clostridi
tyrobutyricum DCS3309 with 0od inhibiton of Clostridium

. tyrobutyricum DCS3310 with
® —
HOLDBAC®LC — Lactobacillus HOLDBAC® LC — Lactobacillus
rhamnosus

46 ©2022 Propiedad de IFF Inc. rhamnOSUS i F F
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CULTURAS
PROTETORAS EM
FERMENTADOS

IOGURTES E BEBIDAS
LACTEAS FERMENTADAS

LINHA HOLDBAC® YM
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HOLDBAC® YM-XPM - IOGURTE
CONTROLANDO BOLORES PARA MINIMIZAR PERDAS

Challenge com bolores — tempo sem visualizagao de bolores

100
80
60
40
20
0 T T T T T
21 22 26 27 29

1 YO-MIX® 495 = YO-MIX® 495 + HOLDBAC® YM-XPM

39 41 43 46 a7 48 49 50
tempo [d]

Visible mold growth [% of spoiled samples]

Fonte: estudo interno
Dosagem HOLDBAC™ YM-XPM at 10 DCU / 100l leite
bolor challenge Pool of 3 cepas a 15 esporos/g
Cultura de iogurte YO-MIX® 495
condicoes do teste estocado a 5°C por 50 dias i ‘ F
)
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HOLDBAC® LINHA YM EM IOGURTE - ESTUDO COM
INOCULAGCAO - BOLORES

Dias de
estocagem

Referéncia

HOLDBAC®
YM-XPM

0

26 30

10% 40%

0% 0%

40

20%

51

100%

70%

58

100%

70%

Amostras avaliadas — para deterioragao visivel por fungos (%)

Conclusoes: HOLDBAC® YM - 2 semanas mais comparado coma referéncia — amostras a 5°C

49 ©2023 Property of IFF Inc
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HOLDBAC® YM-XPM EM IOGURTE
CONTROLANDO LEVEDURAS PARA MINIMIZAR PERDAS

1.0E+08
1.0E+07
1.0E+06
1.0E+05
1.0E+04
I
Q.
1.0E+03

1.0E+02

1.0E+01 -

1.0E+00

1.0E-01

" S - = — oo __

Nivel para alteragcdo sensorial — >
/Vl,/ — _
P — e

T -

rd
7 ,'
e
/ /l/ /’

= =YO-MIX® 495 - 5°C

7 - =
P -
/, s == = =YO-MIX® 495 + HOLDBAC™ YM-XPM - 5°C
& - -
L -
g = YO-MIX® 495 - 10°C .

== YO-MIX® 495 + HOLDBAC™ YM-XPM - 10°C

1‘0 1‘5 2‘0 2‘5 30
Storage time [d] Fonte: estudo interno
HOLDBAC® YM-XPM a 10 DCU / 100l leite
Pool de 2 leveduras a 18 CFU/10g
YO-MIX® 495

Estocado a 5°C e 10°C por 33 dias

Dosagem
Nivel de inoculagao
Cultura de iogurte

iFf

j‘ermentech

Condicoes teste
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Yeast count (CFU/g)
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HOLDBAC® YM-XPM EM IOGURTE

Thickness in mouth
6 A\

1.0E+08
1.0E407 —

1.0E+06 /’/

1.0E+05 / -

1.0E+04 _ /

1.0E+03 /
/

1.0E+02

1.0E+01 / e
1.0E+00 / \

~e
1.0E-01

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Storage time at 5°C (d)

= Reference == HOLDBAC® YM-XPM

Pool de leveduras - Debaryomyces hansenii 529-J + Rhodotorula
mucilaginosa 530-J = 5 yeasts per 10 g of yogurt

51 ©2021 Property of IFF Inc. — For internal use only
Public

Acidity Stickiness in mouth

Caso

Teste de inibicdo com
HOLDBAC® YM-XPM contra
bolores e leveduras em
iogurte

Resultdos

+ Contagem abaixo de 100
CFU/g nas amostras com
HOLDBAC® YM-XPM
durante 35 dias de
armazenamaneto

Conclusao

« HOLDBAC® YM-XPM
nao interferiu no sabor
suave do iogurte — pos

acidificacao

j‘ermentech
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HOLDBAC® LINHA YM EM IOGURTE

POS-ACIDIFICACAO NO IOGURTE A 10 °C
HOLDBAC® YM-SUSTAIN com culturas lacticas da nova geracao

H YO-MIX® PRIME 800 M YO-MIX® PRIME 800 + HOLDBAC® YM-SUSTAIN M YO-MIX® PRIME 800 + Market alternative
5.0

4.45 4.47 4.48

4.5

HOLDBAC® YM-SUSTAIN mostrou menos
pos-acidificacao no iogurte comparado a
alterativa do mercado apos 32 dias em 10 °C

(leve abuso de temperatura)
3.5

3.0

o 32 k
Tempo de armazenamento [d]

Dose HOLDBAC® YM-SUSTAIN, 10 DCU/100 L
Cultura YO-MIX® PRIME 800 (iogurte, 3,5% de gordura)

Condigdes de
armazenamento

52 ©2023 Property of IFF Inc. i ‘ F
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10°C por 32 dias



RISCOS DE CONTAMINACAO
NA FABRICACAO DE IOGURTES

g — ¥

Leite cru Fermentagdo Resfriamento

Pasteurizagao e Envase
padronizacgao

LS
‘ D —_—
. >
Inoculagdo com Saborizagio
culturas frutas (inteiras ou
prep. de frutas), graos,
sabores e aromas,

aglcar, estabilizante,
corante

@ Risco de contaminacao

19 ©2022 Propriedade de IFF Inc. — Informagdes Confidenciais
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HOLDBAC® YM EM IOGURTE

Maquinas de envase sao
pontos criticos - leveduras
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tSORBATO DE POTASSIO E SEMPRE MAIS
EFICIENTE QUE A LINHA HOLDBAC®?”

Crescimento de bolor (Penicillium camemberti) em iogurte com frutas Fato
Sorbato NAO é a melhor
solucdo em muitos casos

HOLDBAC® YM’pode
apresentar melhores
resultaods especialemte
contra bolores !

Reference Reference + 5DCU 10 DCU \\
250 ppm sorbate HOLDBAC® YM-B HOLDBAC® YM-B
PLUS PLUS =

55 ©2023 Property of IFF Inc. i ‘ F
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A ROTULAGEM E A
LEGISLACAO
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PARA UM ROTULO LIMPO

HOLDBAC® - Culturas Protetoras sao declaradas como
culturas laticas
\\

mas sempre importante

=L GOVBR/ =

N ANVISA

Consultar sempre a legislacao local antes de aplicar
qualguer produto iff

P4
Public ‘fermentech



PERGUNTAS....
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