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ALFA-ACIDOS

ISOSTAB E LACTOSTAB

Os principais contaminantes na producao do etanol sao lacto-
bacilli dcido-tolerantes, como Lactobacillus plantarum, Lacto-
bacillus fermentum e Lactobacillus paracasei. Essas bactérias
causam perdas de rendimento de etanol por meio do consumo
de acticar e da formacao de dcido latico e dcido acético.
IsoStab e LactoStab inibem de modo eficaz a formacdo de aci-
dos latico e acético quando dosados em niveis ppm. Inibem ou
destroem as bactérias do dcido latico seletivamente sem pre-
judicar a levedura. 0 uso de IsoStab e LactoStab ajuda a preve-
nir as perdas de rendimento e substitui eficazmente o uso de
antibidticos na produgdo de etanol.

VANTAGENS ESSENCIAIS DE ISOSTAB E LACTOSTAB

X Extremamente ativos em baixas concentragdes contra to-
das as bactérias Gram-positivas. Param imediatamente o
crescimento de bactérias.

X Inibem eficazmente a formacao dos acidos ltico e acético.

*  Podem substituir antibi6ticos na fermentacdo.

% 0s co-produtos podem ser declarados como livres de an-
tibicticos.

% Cumprem os regulamentos da UE em relacdo a aditivos
alimentares para animais.

% Podem melhorar o desempenho da levedura e acelerar a
fermentacao.

% Ajudam a prevenir perdas no rendimento do etanol.
X (lassificacdo alimentar, produto com certificado Kosher.

% Ativos em todas as temperaturas e em muitos valores pH.
Nao sao degradados em altas temperaturas.

X Efeito sinérgico comprovado quando aplicados durante o
tratamento dcido da levedura.

X Bastante eficiente no controle da floculacao.

e

Efeito do uso de 20ppm Isostab.

BETA-ACIDO

LUPUSTAB

As perdas de acticar devido a problemas microbianos na mo-
enda de cana sao um problema grave que resulta em perdas
de rendimento, problemas de processamento e aumento de
impurezas. Normalmente, as perdas de acticar sao da ordem
de 0,1% a 1%.

Existem dois tipos principais de bactérias presentes na mo-
enda da cana:

% 0s produtores de limo, como a espécie Leuconostoc, que
provocam perdas de aclicar e produzem dextrana, o que
resulta em fraca clarificaao, maior viscosidade das cor-
rentes do processo e reduzidas taxas de crescimento de
cristais;

* (s produtores de dcido, como a espécie Bacillus, provo-
cam perdas de acticar, convertendo a sacarose em dci-
dos, como o acido latico e o acido acético.

0 LupuStab é uma alternativa rentdvel ao uso de biocidas
sintéticos.

VANTAGENS ESSENCIAIS DO LUPUSTAB

*  Muito ativo em niveis ppm contra a contaminagao bacte-
riana, cessa imediatamente o crescimento de bactérias.

X Eficaz em muitos valores de pH. Nao é degradado nem
perde atividade em altas temperaturas.

% Alternativa rentavel aos biocidas sintéticos. Pode reduzir
0s custos de sua usina.

* Disponivel em forma liquida (base aquosa) para uma
dosagem facil. De manuseio e dosagem seguros e nao
corrosivo para o equipamento do moinho.

* Pode estar disponivel para o processamento de aclicar
organico.

RESULTADOS VERIFICADOS
COM APLICACAO DE
DERIVADOS DE LUPULO

EFEITO NA INFECCAO BACTERIANA

Os alfa-acidos Isostab e Lactostab sao bastante efetivos con-
tra as bactérias gram+ presentes na fermentacao. Apre-
sentam excelente “ tempo de campanha” no controle da
populagdo bacteriana.



Desempenho Dosagem LactoStab
Safra 2016 (20ppm)

1,60E+07

1,44E+07

1,40E+07

1,20E407

1,00E+07 o 981E+06

8,00E+06

6,00E+06

4716406
soreas 4206406
7E+
4,00E+06 sweas
18E+
S,06E+06 281E+06
totesge 2TTESOE
2,00E+06 1,66E+06 1A
8926405

0,00E+00

237 247 25/7 26/7 277 28/7 29/7 30/7 317 18 2/8 3/8 4/8 5/8

* Usina Interior de SP — regido de Ribeirao Preto

EFEITO NA FORMACAO DE ACIDO LATICO

Assim que os alfa-acidos entram em contato com as bactérias, as mesmas cessam
seu metabolismo e podemos verificar esse efeito de forma muito rapida coma
andlise de concentragao de dcido ltico.

Formacéo de Acido Latico no Vinho

Aplicagéo de 20ppm de ISOSTAB na fermentagéo.
Aplicagéo de 5ppm LUPUSTAB no caldo da moenda.
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*Usina Interior de SP - regiao de Ribeirao Preto

EFEITO NA FLOCULACAO CAUSADA POR BACTERIA

Avaliacao Floculacao na Fermentacao (%)

40,0 83 Aplicagao de 20ppm de
37,0 ISOSTAB na fermentagao.
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NOS VAMOS ALEM.
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ACUCARE SUC0S CERVEJA ~ AMIDO E VINHOS CACHACAE CAFE KERA
ETANOL ALCOOL DE CEREAL DESTILADOS NUTRICAO ANIMAL

Desde 1987, nosso trabalho € totalmente focado em em-
presas que buscam destacar seu produto no cendrio nacio-
nal e internacional.

A LNF € pioneira em aplicacoes biotecnoldgicas de Levedu-
ras Selecionadas, Enzimas, Lupulo e seus derivados para os
principais setores da industria.

Todos nossos esforcos sao em prol de resultados. Por isso,
nos apresentamos como um aliado para quem busca altos
padrdes de qualidade.

LATINO-AMERICANA

www.lnf.com.br
(54) 2521-3124 — Inf@lnf.com.br

RUA FIORAVANTE POZZA, 198 - B. MARIA GORETTI
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