Alinha LAZ ACID é resultado da
combinacao de acidos organicos.
Essa combinacao produz uma sinergia na

ACAOQO ANTIMICROBIANA,

apresentando uma efetividade sobre um
amplo espectro de micro-organismos
patogénicos e deteriorantes, tais como:
Salmonella, Listeria e Coliformes.




APLICACOES

Embutidos em geral, produtos
carneos cozidos, frescos, curados,
refrigerados ou congelados.

FINALIDADE

Estabiliza as condicdes de cura e pH
dos produtos e embutidos carneos,
retarda a reacao de oxidacao e
aumenta o shelf life dos produtos.

MECANISMOS DE ACAO

LAZ ACID atua alterando a
homeostase do pH intracelular dos
micro-organismos, acumulo de ions
toxicos, rompimento da membrana
celular e interrupcéo da sintese de
metabdlitos essenciais.

1° Acao: Antioxidante (diminuicao da

formacéao de radicais livres);

2° Acao: Controle e eliminacao de
micro-organismos;

3° Acao: Aumento do shelf life do
produto.

DOSAGEM
ﬁ Consultar o departamento

técnico/comercial da Laza
Biotecnologia do Brasil Ltda.

Xanxeré-SC +55 49 3441-5750 www.laza.bio.br

@ @ lazabiotecnologia

Conhega também outros
produtos da Linha

Byl

PERSONALIZADO

Acesse 0 QR Code
e conheca nossa

- linha completa de

solucdes

www.ipse.ag

Imagens ilustrativas



