LACNOVA 5000 es una beta-galactosidasa neutra (lactasa)
altamente purificada, obtenida mediante la fermentacién

EﬂZIm OS n OCIO”O/GS de Kluyveromyces lactis, microorganismo que no

permanece presente en el producto final. Esta enzima

. para /O /n dustrla /O'Ctea cataliza la hidrdlisis de la lactosa, generando una mezcla

de glucosa y galactosa.

LACNOVA 5000 es un producto liquido y posee una
actividad enzimatica de 5000 NLU (Neutral Lactase Units)
por gramo, lo que la convierte en una solucion eficiente y
versatil para aplicaciones en la industria lactea,
especialmente en la elaboracién de productos
deslactosados o reducidos en lactosa.

De Argentina hacia el mundo

NECESIDADES DEL SECTOR:

O Mejorar la sequridad de productos deslactosados, para un
mercado cada vez mds competitivo.

O Mantener la calidad del producto original, sin alterar el
contenido calorico.

O Utilizar productos optimos, que destaquen por sus
caracteristicas organolépticas.

BENEFICIOS:

Reducir la concentracién de lactosa en productos
destinados a ciertos sectores de la poblacién con
diferentes grados de intolerancia a la lactosa.

Potenciar la dulzura de un producto sin aumentar el
contenido caldrico.

Mejorar la estabilidad o aspecto de un producto al
evitar la cristalizacién de lactosa.
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