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Soluciones enzimaticas para una produccion
de zumos mas eficiente y de mayor calidad
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En la actualidad, la industria de los zumos se enfrenta al
desafio de obtener productos claros, estables y de alta
calidad, sin comprometer la eficiencia ni el rendimiento de los
procesos productivos. En este escenario, el uso de enzimas
especializadas se ha consolidado como una herramienta
fundamental para optimizar cada etapa del proceso, desde la
trituracion hasta el almacenamiento.

Desde la division Food de Barcelonesa, ofrecemos soluciones
enzimaticas a medida para dar respuesta a las problematicas
habituales en la elaboracion de zumos. Nuestro objetivo

es ayudar a la industria a conseguir productos con mejor
aceptacion por parte del consumidor y mayor rentabilidad
para la empresa.

Trabajamos en estrecha colaboracion con nuestros clientes,
analizando cada situacion de forma individual desde nuestro
laboratorio, y desarrollamos soluciones especificas basadas
en enzimas de distintos origenes que se adaptan a las

particularidades de cada proceso productivo.
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Estudio personalizado
de tu proceso

Analizamos tu caso en nuestro
laboratorio para ofrecerte la
solucién enzimatica mas eficaz,
asegurando tanto una ventaja
competitiva en el mercado como
una mejora en la eficiencia de tus
procesos.

Estudiamos los problemas
especificos de tu linea de
producciéon —como viscosidad,
obturacion de filtros o turbidez—y
te proponemos combinaciones
de enzimas adaptadas a tu fruta,
proceso y tecnologia.

Soluciones naturales Clean

Label para zumos mas limpios

Clarificamos tus zumos reduciendo
turbidez y mejorando el
rendimiento.

Utilizamos enzimas naturales
(pectinasas, amilasas, proteasas...)
que degradan eficazmente las
macromoléculas causantes

de la turbidez o la pérdida de
productividad en prensado y
filtrado.

nNr

Barcelonesa
Food Hub

Ponemos a tu disposicion nuestra
planta alimentaria para ofrecerte
mas capacidad de |+D, produccion
y logistica a tu servicio.

Podemos desarrollar soluciones a
medida, asesorarte desde el punto
de vista técnico y adaptarnos a tu
proceso de fabricacion para que el
desarrollo de tus productos sea un
éxito.



Soluciones enzimaticas para la
transformacion industrial de la fruta.

Las enzimas presentes de forma natural en las frutas son las responsables de
regular los procesos de maduracion. Durante la elaboracion de zumos, estas
enzimas interactuan de manera desordenada con el resto de componentes de la
fruta, generando reacciones que inciden directamente en la calidad y el aspecto
del producto final.

La producciéon comienza con la recepcidn de la fruta en las instalaciones, donde
se lleva a cabo un proceso de seleccién y lavado minucioso con el objetivo de
eliminar impurezas y garantizar una correcta higienizacion.

A continuacion, se desarrollan las siguientes etapas del proceso de extraccion,
que pueden variar ligeramente en funcion del tipo de fruta, pero que en general
siguen esta secuencia:

O1. Trituracion

La fruta se tritura hasta obtener un puré. Durante esta fase
se rompen las estructuras celulares y se inician las primeras
interacciones espontaneas entre los compuestos naturales.

02. Maceracion

En aquellas instalaciones que utilizan enzimas, se afade el
preparado enzimatico al puré y se deja reposar durante un
tiempo determinado para favorecer la accion deseada.

03. Prensado

Se separa la fase liquida del residuo sdlido mediante prensas
o decantadores.

04. Clarificacion

El zumo aun contiene particulas en suspensién que provocan
turbidez. Para eliminarlas, se afnaden clarificantes que ayudan
a precipitar dichas particulas.

Ob. Filtrado

Se emplean membranas filtrantes que permiten separar el zumo

clarificado de los residuos precipitados en la etapa anterior.

A partir de aqui, el proceso puede incluir etapas adicionales como la
concentracion del zumo o su pasteurizacion, lo que garantiza tanto la seguridad
microbioldgica como la estandarizacion de su calidad antes del envasado final.



Nuestro conocimiento transforma las
problematicas en oportunidades

Durante la transformacion de la fruta, pueden surgir distintas complicaciones que
afectan negativamente a la calidad percibida del zumo. En Barcelonesa, ofrecemos
soluciones especificas basadas en preparados enzimaticos, desarrolladas para
resolver cada caso de forma eficaz.

PROBLEMA MOTIVOS ETAPA SOLUCION RESULTADO
BARCELONESA

Viscosidad Las pectinasas enddgenas Prensadoy Gama BD PEC Acelera la degradacion de

elevada transforman la pectina en Filtracion la pectina sin dar tiempo
formas solubles, lo que ala fermentacion. Permite
incrementa la viscosidad del obtener la viscosidad
ZUmo. adecuada para el

procesado.

Obturaciones de El almidén suspendido Filtracion Gama BD AMI Rompe el almidon,

filtros y pérdida de  se acumula en los filtros, evitando obturaciones y

rendimiento aumentando la viscosidad mejorando la eficiencia del
y generando problemas proceso.
mecanicos.

Turbidez post Pectina y almiddn coloidal Clarificacion Gama BD PEC Degradan pectinas y

prensado y mala estabilizan particulas que y BD AMI almidén, mejorando la

aceptacion del permanecen en suspension. claridad y apariencia del

consumidor zumo.
La rotura de las paredes Clarificacion Gama BD PEC Degrada componentes
celulares genera una estructurales, lo que
suspension coloidal de sus mejora notablemente el
componentes. aspecto visual.

Turbidez en el La retrogradacion del Almacenamiento Gama BD AMI Degrada el almidon

producto final y
disminucion de la
calidad

almidon genera turbidez
estable durante el
almacenamiento.

A temperaturas elevadas,
las proteinas presentes
precipitan, afectando la
estabilidad y apariencia del
producto.

Almacenamiento

Gama BD PROT

coloidal, aportando
estabilidad al producto
envasado.

Degrada proteinas,
reduciendo la inestabilidad
y mejorando la percepcion
de calidad.



Barcelonesa Food Hub

En Barcelonesa, ponemos a tu disposicion nuestra
planta alimentaria para ofrecerte mas capacidad de |+D,
produccion y logistica a tu servicio.

Nuestro Food Hub se encuentra en el Poligono Industrial
Sector Autopista del municipio de Parets del Valles
(Barcelona).

+6K +6K

Mz Planta) TN/ARo
Capacidad Produccion

+400 +3K

M2 Laboratorio,
1+D y Showroom Capacidad Almacén

Almacenaje y distribucion

Disponemos de un espacio de 3.000m?
disenado para distribuir y almacenar
aditivos e ingredientes alimentarios.

Produccién

- Desarrollo a medida de férmulas
propias y de clientes.

—~ Mezcla sodlidos y liquidos.

- Planta en proceso de obtener las
certificaciones IFS, Halal y Kosher.

Laboratorio de control de calidad

Nos encargamos del control analitico
y microbiolégico de materias primas y
mezclas.



B) Barcelonesa

Group

Barcelonesa Group es un holding multinacional que agrupa

empresas altamente especializadas en la industria quimica para
todos los sectores industriales. Apostamos por la buena quimica
en mas de 80 paises y con mas de 3.000 clientes.

Investigamos, innovamos, desarrollamos, manipulamos,
almacenamos, distribuimos y asesoramos. Garantizamos

soluciones quimicas eficientes, fiables y a medida para nuestros
clientes en todos los sectores de actividad.

Nuestro compromiso por aportar valor
en la industria nos ha llevado a actuar
en tres areas de negocio:

Chemicals

Servicio integral en torno a la
produccion, distribucion y
trading de productos quimicos
para todos los sectores de
actividad.

Nutrition & Health

Servicio integral en torno a

la distribucion, asesoramiento
técnico y mezcla de materias
primas, aditivos e ingredientes
para el sector de la nutriciéon
humana, animal y agroquimica.

Logistics

Logistica integral de productos
quimicos peligrosos y
alimentarios: almacenamiento,
manipulacion, envasado y
transporte a destino en la
Peninsula Ibérica.

Los principales
indicadores de
nuestra actividad:

+ 80 anos

de experiencia
en el sector

+ 3.000 clientes

en el mundo
confian en nosotros

+ 400 expertos

para aportarte
soluciones

+70.000 m?

capacidad de
almacenamiento

+ 80 paises

donde generamos
negocio

+ 250 M€

de facturacion
consolidada del grupo



barcelonesa@barcelonesa.com
barcelonesa.com

Los datos contenidos en este documento se basan en nuestro
conocimiento. Esta informacién no implica ninguna garantia, el
cliente debe garantizar la idoneidad del contenido para su propdsito
particular. Nuestros productos se venden de acuerdo con nuestras
Condiciones Generales de Venta.
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