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LO QUE HACEMOS Y COMO LO HACEMOS

Laboratorio de control de calidad de alimenteos, harinas y cereales, con tres décadas de experiencia,
nuestros productos y servicios se encaminan a contribuir al desarrollo de ventajas competitivas de
industrias alimenticias de toda clase tanto nacionales como multinacionales.

La inocuidad de todos los productos que fa_br_tca‘mo 33 ant1zada por el

cumplimiento de las normas internacionales ISO 22000 y HACCP.
En tanto que la prestacion de los servicios de laboratorio se realizam bajo la n‘SO 17025 m;:ndo
varias técnicas acreditadas en esta norma y en fados los casos cumpliendo con un riguroso segui toy
control en cada una de sus operacmnes ,

SERVICIOS DE ANALISIS DE LABORATORIO

BROMATOLOGICSRE ™ gﬁ%mz by

segun resolucion 810 de 2021
Bromatologico ahmentos de [

Informaclbn Nutricienal
amafio por pon a (30g0
Percacnes por 1667 Aprox

Cantidad pot parcién
("Calariss 100 Cakeing de b grasa 0

« Humedad

« Proteina
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ENSAYOS EN H

o Brindamos soluciones para harinas de trig":
" asi como mezclas de harinas,
sub productos en donde apliq
« Falling number y aplicas
« Gluten humedo, glut
« Absorcion
« Color
« Granulometria
« Prueba alveografica
« Prueba de reofermentacion
« Prueba de Mixolab, farinograma
« Determinacion de almidén danadt
+ Determinacion cuantitativa o semi€
l presencia de mejoradores
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| productor de alimentos para animales.

ENSAYOS LEGUMINOSAS, i
OLEAGINOSAS, \/
GRAMINEASEAS Y RUBIASEAS ENZIPAN

Para la industria de granos brindamos analisis en ENSAYOS ACREDITADOS

diversos tipos de productg como: frijol, lenteja, En Enzipan Laboratorios S.A. cor
arveja, garbanzo, ajonjoli entre otros, estudiando ONAC, vigente a la fecha, con «
factores como: 14-LAB-001 bajo la normaN

« Materias duras siguientes ensayos:

« Impurezas « Humedad (en harinas y cere

» Granos partidos, granos abiertos, granos danado

= Variedades contrastantes, vaneda
contrastantes

= Granos infectados, granos infectados

» Hierro (en harina de trigo)

ENSAYOS EN TRIGOS
q » SKCS (Diametro, Peso, Dt

. « Agua y tiempo requerl dl

. gt’oTEdad \ . Clas1ﬁcac1c}>)n fisica (in )
o Tipo chupados, granos afectados por
. Tamafio afectados por calor, triguille

« Nivel de cenizas y de infestacion

« Grado -
+ Peso hectolitrico con o sin limpieza

ESTUDIOS DE VIDA UTIL

Estudios de vida (til en tiempo real y tiempo acelerado, los estudios acelerados de vida ut
predecir el comportamiento de los productos y anticiparse por lo tanto a su evolucion en la
habituales de almacenamiento y distribucion, disminuyendo tiempos de espera y asi pc
decisiones en un menor tiempo. Midiendo parametros sensoriales, microbiologicos y fisit
controlando variables de temperatura y humedad.

LABORATORIO DE ALIMENTOS
PARA CONSUMO ANIMAL

Somos un laboratorio registrado ante el ICA, Resolucion
103655 del 18 de agosto de 2021.

Para realizar analisis en todo tipo de alimentos de
este segmento, aportando asi una solucion para el sector

Con estudios especificos en:
« Bromatoldgico consumo animal: grasa, proteina,
humedad, cenizas vy fibra cruda.

LABORATORIO DE

AGUA POTABLE O TRATADA >
N
N\ 7

ENZIPAN

LABORATORIOS 8. A

10s con acreditacion
de acreditacion 14-
C17025 paralos

En Enzipan Laboratoric oS S.A. cont;
ONAC, vigente a la fa:ha con co
LAB-001 bajo la norma NTC-
ensayos:

« Recuento de Heterotrofo?‘
« Recuento E.coli

« Recuento de Coliformes totales
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el iversas areas de cia de los ¢
cuales se encuentran dispuestos para brindarle una completa asesoria y & anamiento en te

como:
« Desarrollo de productos « Calidad e inocuidad >ficios Nutricionales
« Investigaciones cientificas « Creacion de Productos Saludahle,s

L ABORATORIO FISICOQUIMICOS™ § Ry

Wil'
Enzipan Laboratorios cuenta con un amplio portafolio de analisis fisi€®quimicos reallzadog C¢

procedimientos que se encuentran bajo las normas VIgentes en el sector alimentario, a contmuamfinmt
encontrara algunos de estos analisis:

« Densidad 3 o Lighey e Colageno soluble
= Acidez « Fibra cruda : . L - -
s Actividad de agua « Fibra dietaria . QA Y el a0 N
» Alfa-amilasa « Fibra detergente ne e | | MO R : :
» Almidon danado « Fibra detergente
« Almidon Total Enzimatico « Fésforo

« Analisis proximal « Grasa

» Azucares « Grado alcoholico

« Bases volatiles « Gluten free

= Bisulfitos « Humedad

« Cenizas _ « Indice de yodo

» Cloruros en alimentos » indice de saponificacion ——
« Conductividad |nchce de refraccion

ANALISIS ESPECIAL

A continuacion relacionamos los analisis espe
que desarrolla Enzipan atorios S.A.,
diferentes técnicas o métodos que se encuentr
vigencia actualmente.

CROMATOGRAFIA
« Perfil lipidico o de acidos g
« Colesterol !

« Vitaminas hidrosolubles:
« Vitaminas liposolubles::
« Vitaminas B9 y B12. (Ens
» Aloina ;
« Aflatoxinas B1, B2, G1,

« Ensayo Inmunoenzima
« Micotoxinas

« Cafeina

« Conservantes

+ DON (Vomitoxina, inmi
« Ocratoxina A

ABSORCION ATO!

iy + Cale . CONTAMINANTES
» Estafo . Hler Magnes: « Arsénico « Cadmio
« Potasio « Selenio ' « Mercurio  « Plomo

« Zinc

&
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LABORATORIO DE VENTA DE EQUIPOS
| MICROBIOLOGIA VE”TAJEMé“‘gEJTIEg'g"ENTO

t En nuestro laboratorio de microbiologia,
realizamos parametros tales como:
Mesofilos Aerobios, Mohos y levaduras, Coliformes
Totales, Coliformes termotolerantes, Bacillus
cereus, Salmonella sp, Pseudomona sp, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus coagulasa
positiva, E. Coli, Esporas clostridium sulfito

{ reductor.

<« Brindando soluciones en:

sl T ORI | PRODUCTOS MOLINERIA

- Jugos, pulpas, té y toda clase de bebidas
» Materias primas
« Manipuladores, ambientes y superficies

DESENTRAPADORES, PEGANTES Y TELAS DE FILTRADO
Enzipan Laboratorios S.A, representa
exclusivamente la marca SEFAR.
Contamos con un amplio portafolio de telas y
mallas para brindar soluciones de manera oportuna
ante cualquier necesidad ya sea preventiva o
correctiva que demande la ejecucion y/o
correccion de un proceso que contiene operaciones
de separacion, clasificacion, molturacion,
reduccion, compresion o filtracion.
A continuacion citamos algunas referencias:

» Telas, mallas de filtrado (XX, XXX, GG, HD, NITEX, ASTM)

« Desentrapadores

 Aceleradores y pegantes

« Filtros

» Manguillas

« Tensores

MEJORADORES INDUSTRIA CEREALERA

Nuestra linea de mejoradores brinda un gran valor agregado a los
productos terminados, ya que se ha creado y desarrollado bajo
altos estandares de calidad y estan disponibles tanto para proceso
de las plantas productoras de harina como para las plantas de
producto terminado en cualquier proceso productivo.

Estos mejoradores tienen diferentes funciones y actian como
coadyuvantes de los procesos optimizando su rendimiento tanto
en materia prima como en producto terminado con alto grado
de efectividad en las siguientes funciones:

« Oxidantes  Enriquecedores « Aceleradores de fermentacion.
+ Reductores « Emulsificantes « Retardadores de fermentacion.
« Enzimaticos « Conservantes de vida atil.

Citamos como ejemplo el mejorador EFC el cual fue desarrollado mediante una investigacion que tomo mas de 7 afos
y nos hizo merecedores al premio nacional de innovacion INNOVA 2010, que ha traido enormes beneficios a la
industria cerealera por sus grandes aportes en el mejoramiento y la optimizacion de procesos industriales, que
ademas ha servido como un estabilizador de la calidad de las harinas de trigo y sus mezclas, gracias a la
heterogeneidad en las variedades de los trigos, como consecuencias de los cambios climaticos y del calentamiento

global.

Contamos con el mas arnpho portafolio de mejoradores de este sector en la industria cerealera, cuyo resumen se

presenta a continuacion con los respectivos efectos reologicos que validan su aplicacion:
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LINEA DE ADITIVOS PARA GRANOS, HARINAS Y CEREALES.

ENZIPAN
Efectos reoldgicos
Industria Productos Concentracién Funcitn principal " i W) PALY Beneficio producto terminada
¥ ] Fuerza de Equilibrio de
Tenacidad Extensibilidad
= masa maza
ido ascérbico
100% Oxidante- reductor + - + + Textura, miga y volumen
Powder
Acido aschrbico ;
. 100% Oxidante- reductor + * + + Textura, miga y volumen (long life)
Azodicarbonamida 100% Oxidante + - + + Volumen, textura y corteza
Azodicarbonamida 25% Oxidante + - + + Volumen, textura y corteza
Azodicarbonamida 10% Oxidante + - + + Volumen, textura y corteza
& Alfa-amilasa S0005KB Generador CO2 = + + + Salto de horng, color y corteza
E Perdxido de calcio 5% Oxidante blangueador + = + + Volumen, miga y corteza
=
e Perdxido de calcio 25% Oxidante blanqueadcr + = + + Volumen, miga y corteza
[=]
E Perdxido de benzoilo 32% Oxidante blanqueador + - + + Volumen, miga y corteza
Xilansas +
g liicEitaAaE Cactel Generador CO2 + + + + Textura, volumen y salto de horno
| glucoxida
& Best bread 100% Aditiva integral + + + + Volumen, miga y salto de horno
=
L g Gluten vital de trigo 100% Aditiva integral + * + + Volumen, nutricién y corteza
-
= a EFC-PC 100% Oxido reductor + + + + Volumen, textura y salto de horno
-
= " o Volumen, textura y salto de horno,
» Vitapan 100% Owi- Emulsificante + + + + 1 :
‘. > vida anamuel
r Super pan 100% Aditivo integral + + + + Volumen, textura y miga
Maxipan 100% Aditivo integral + + + + Wolumen, textura y salto de horno
Glucoxidasa Cactel Fortalecedor gluten + + + + Wolumen, textura y salto de hormo
Nucleos Vitaminic segun Aporte Nutricional = = = = Nutricional segiin requerimien
eos 0s farmulaciin po tricio cional segdn requ ento
Best Bread 100% Aditivo integral + + + + Wolumen, miga y salto de horno
=
‘8 Maxipan 100% Aditivo integral + + + + Salte de horna, miga y volumen
5 EFC PC 100% Aditiva integral + + + + Vealumen, textura y miga
o -
= RAS 100% Sustivuclor e A Licarad = = * +* Volumen, textura, dulsor
= ahadidos
-
EFC AME 100% Aditive preservante + - + + Volumen, vida anaquel y sabor
E ww e Fermentacion y salto de _ _ _ _ Eliminacidn de cintura en pan de
horng molde
vy
E Palve de horneo 100% Generador de CO2 = = = = Volumen, textura y salto de horno
=
5 Vitapan 100% Volumen y textura + + = = Aporte Nutricional
o
Aminoprot
P : 100% Preservante = = = = Preservante y vida en anagquel
= Complejo E H-500 100% Suavizante masa = * + + Optimizacidn de proceso
i
E Aminoprot LI 100% Suavizante masa = + + + Textura, olor, color v sabor
e
< :
(] EFC PC 100% Equilibrio de masa + + + + Crocancia, sabor y textura
s
g Proteazym 100% Equilibrio de masa + + + + Calidad horneo
E Yucapan 100% Suavizante masa = = = = Crocancia, sabor y textura
Reduccion de Azucares 2
= RAS 100% S i = = - - Sustitucin de azicares 1a 1
o afadidos
e —
E Complejo E 5-100 100% Mejora procesa - + + + Optimizacion de proceso
=
vy
(=] Emulsol 100% Emulsificante - + + + Mejara el proceso y rendimiento
| a
o)
| 5 Fresh bread 100% Textura = * + + Suavidad vy vida util
(=]
i g Aminoprot LI 100% Suavizante de masa = = = = Textura, olor, color y sabor
=
[ ; Aditortas 100% Volumen, textura, miga = = + + Optimizacion de proceso
=
=] Aminoprot LI Suavizante de masas + + + + Color, textura y rendimiento
] = 100%
- s
| u Yucapan 100% Optimizacian de proceso + + + + Crocancia clor color y textura
a
; -
| I ﬁ Polvo de horneo 100% Aditivo para proceso = = = = Teatu ral. tiempo de cocclon y
b= rendimiento
. =
ﬁ RAS 100% Reduccion de azdcares = = = = Mejoramiento nutricional
o
i icional,
Aditiva para Arroz Aminoprot LI 100% Aportes organolepticos olor, color y sabor Rendimiento del PT Ap:urte Nutrlcwnal . Drelsenﬁa de
en_grano aminoaciodos y vida dtil
Aditivo para = Aporte Nutricional, presencia de
Aminoprot LI 100% Aportes organclepticas textura, olor, color, sabor y crunch Rendimiento del PT %
Harinas de Arroz amincaciodos y vida il
Adltivo pars Aminoprot. LI 100% Aportes organolepticostextura, olor, color y sabor Rendimiento del py | APorte Nutricional, presencia de

Harinas de Maiz

aminoaciodos y vida util
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% LALINEA DE AMINOPROT INDUSTRIAL (L1) APLICADA EN EL CAMPO DE LOS ALIMENTOS PARA
CONSUMO HUMANO: CEREALES, LEGUMINOSAS Y OLEAGINOSAS.
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;Como actua el AMINOPROT (LI) en el
ARROZ ?

Sin cambiar absolutamente nada del proceso de elaboracion
de cualquier tipo de ARROZ, tan sélo agregue la proporcion de
un gramo de AMINOPROT ( LI ) por cada kilo DE ARROZ,
diluido en el agua destinada a la coccion, al finalizar el proceso

* se podran evidenciar los siguientes beneficios: incremento del

10% en el rendimiento, en el sabor, en el olor, en el color y en las
caracteristicas nutricionales, de este modo un carbohidrato
normal se convertira en un producto de alto valor agregado,
principalmente por su contenido nutricional y asi si ese proceso
se repite a diario los microgramos de aminoacidos gue
prevalecen después de la coccion llegaran a complementar el
contenido nutricional, que no puede lograrse con la ingesta
diaria de los alimentos que los contienen.

;Como actua el AMINOPROT (LI) EN HARINA DE

MAIZ ?

Del mismo modo, el AMINOPROT (LI), se puede incorporar
en la harina de maiz, para la elaboracién de arepas,
tortillas, mantecada, coladas, y todas las mezclas con
todos los
productos de panificacion, galleteria, reposteriay la linea

harina de frigo para el mejoramiento de

de snacks

La desnutricion humana, se ha convertido en uno de los problemas mas
graves de la humanidad, por cuanto es el fenémeno causante de un
cumulo de enfermedades que estan atentando contra la supervivenciade
la especie humana y en ese orden, cada dia desfilan titulares de prensa
de como los esfuerzos realizados por los paises mas afectados, son
insuficientes y en algunos casos impotentes frente a la gravedad del
problema. ENZIPAN LABORATORIOS S. A, no ha sido indiferente a este
tema y tras siete (V) anos de investigacion, decidid hacer un mindsculo
aporte alineado con la reduccion de la desnutricion cronica, utilizando
como vehiculos, trigo, arroz, maiz cualquier tipo de cereal, oleaginosas o
leguminosas que en nuestro medio, bien puede considerarse de
consumo masivo, por formar parte de nuestra canasta familiar y en
algunos casos, la Unica comida que no puede faltar, hasta llegar a
consolidarse en el 60% de nuestra alimentacion basica, medio a través
del cual con una dosis minima diaria de AMINOPROT, compuesto por 9
aminoacidos esenciales y doce (12) aminoacidos no esenciales, que
usado de manera permanente en todos los productos terminados y
elaborados con éste insumo, bien podriamos estar hablando de un
beneficio constante del AMINOPROT en nuestra alimentacion, utilizable
en todos los estratos, edades y condiciones socioeconomicas de nuestra
sociedad, y de cualquier pais del mundo.

;Como actlia el AMINOPROT (LI) en las PASTAS
ALIMENTICIAS ?

Teniendo en cuenta que las pastas alimenticias constituyen un alimento
principal a nivel mundial, ENZIPAN LABORATORIOS SA, investigo el poder
de los aminoacidos contenidos en el AMINOPROT (LI), habienda obtenido,
notorios incrementos en el rendimiento, contenido nutricional, tolerancia a
los tiempos de coccidn, reduccidén en la liberacién de almiddn durante la
coccion, permitiendo que la pasta, cualquiera sea su forma, o método de
preparacion, permanezca mas suelta, brillante, de color agradable y mas
fresca para su consumo, incluso después de dias de haberse preparado y
mantenida en refrigeracién, situacion que favorece el consumo de este
alimento basico en la canasta familiar, con alto contenido nutricional.




Presentacion en 8 sabores
Vainilla = Chocolate =« Banang
Manzana + Fresa + Coco
Arequipe = Natural

Conoce mas sobre Aminoprot, realiza tu compra en
www.aminoprot.com

Con Aminoacidos

El poder nutricional y neurotransmisor del AMINOPROT
se manifiesta en todas las fases del desarrollo del ser
humano, siendo los mas importantes la generacion de
masa muscular, la metabolizacion de los acidos grasos,
la regeneracion de células muertas y cuerpos
anticancerigenos, es un gran coadyuvante de
desintoxicacion del organismo, reduce los niveles del
estrés y depresion, gran regulador de la presion arterial,
potencializador y revitalizador de energia, mejora el
estado de animo, la concentracion y la resistencia a la
fatiga muscular debida a la intensa actividad fisica o
largas jornadas de trabajo mental.

AMINOPROT, Esta conformado por 22 aminoacidos de
los cuales 9 son esenciales y 13 no esenciales, el
conjunto de  estos compuestos, configuran nuestro
cédigo genético, por lo tanto, mantener el requerimiento
de acuerdo con las necesidades de cada organismo
humano, se convierte en la fuente del equilibrio
nutricional requerido para el logro y conservacién de
una vida saludable.
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PARA LA INDUSTRIA DE LA
PANIFICACION

- PLANTAS DE MOLINERIA; Acido Ascorbico, Azodicarbonamida,
Fiber Bread, Peroxido de Calcio, Gluten Vital de Trigo, Peroxido de
Benzoilo, Aminoprot LI entre otros.

- PLANTAS DE PANIFICACION; polvo de horneo, EFC-PC EFC-
C, EFC-AME, EFC-SUPER, Maxipan, Best Bread, Aminoprot LP.

- PLANTAS DE GALLETERIA; Complejo Enzimatico H-500,
Proteazym, Forty Cookie, Cookie Mix, Fiber Cake, Aminoprot LG.

= PLANTAS DE REPOSTERIA; Emsulsol, Fresh Bread,, fiber
pastry, complejo enzimatico S-100, Aminoprot LR.

- PLANTAS PASTAS ALIMENTICIAS: fidepast, fiber past,
proteazym, fiber past, Aminoprot para Pastas.

ESENCIALES

NUEVA LINEA FITNESS - AMINOPROT PREMIUM
BCAA 2.1.1 + GLUTAMINA - SIN AZUCAR - SIN SODIO -

SIN GRASAS TRANS - SIN GLUTEN 100% NATURAL

Matriz de 22 aminoacidos 9 esenciales y 13 no esenciales.

10 Beneficios cientificamente estudiados:

. Protege el sostenimiento estructural

. Favorece la funcién neurotransmisora

. Coadyuva la salud cardio vascular

. Optimiza el funcionamiento y rendimiento

. Refuerza la produccion de energia

. Potencializador y revitalizador de energia

. Potencializa la recuperacién y concentracion

. Maximiza la resistencia a la fatiga muscular.

. Evita la presencia de enfermedades atribuibles a trastornos
metabdlicos ocasionados por deficiencias de aminoacidos.

10. Los aminoacidos son compuestos proteicos que son
absolutamente necesarios en todos los procesos metabdlicos para
almacenamiento y transporte de 6ptimo de nutrientes a través del
torrente sanguineo.

QUE SON LOS AMINOACIDOS

Son sustancias cristalinas, casi siempre de sabor dulce; tienen
caracter acido como propiedad basica y actividad optica;
quimicamente son acidos carbénicos con, por lo menos, un grupo
amino por molécula.

La categoria de AMINOPROT PREMIUM, contiene ademas de los
aminoacidos tradicionales un grupo de cadena ramificados
denominada BCAA y esta conformada por tres aminoacidos
esenciales, es decir que el cuerpo no los puede producir, son ellos
Leucina, Isoleucina y Valina, recomendado cientificamente para
recuperacion de la masa muscular después de una jornada del
ejercicio, mejorando el rendimiento fisico.
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