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Ventajas

)?:rustaxyl

by pH7

Evita la oxidacién enzimatica y catalitica.

Mantiene el color y la textura original
del producto tratado durante mas tiempo.

No modifica las condiciones organolépticas
del producto.

Con 1 litro de Crustaxyl estdndar se pueden
tratar hasta 400 kg de marisco.

Propiedades

>

A diferencia de otros aditivos libres de sulfitos,
proporciona un brillo intenso y mantiene
la intensidad del globo ocular.

Es un aditivo que no contiene ninglin
componente alérgeno.

La dosificacion del Cruxtaxyl estdndar es hasta
4 veces menor que en los productos basados
en sulfitos.

Se presenta en formato liquido.

Es un aditivo alimentario libre de sulfitos
especialmente disefiado para la conservacién
e inhibicién de la melanosis en todo tipo

de crustéceos.

Es ideal para el tratamiento ‘in situ’ de crustaceos
tras su captura a bordo o en tierra.

Deterioro natural

Con Crustaxyl

PRODUCTO VERSION

Crustaxyl Liquido Concentrada
Crustaxyl 2.0
Crustaxyl Quick 25
Crustaxyl ON

Crustaxyl Zero

Legislacion

Para procesos de coccion
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Es de facil aplicacién, muy seguro y efectivo
en un corto periodo de tiempo.

No produce olor.
Es un potente antioxidante.
No produce alergias.

Puede utilizarse en todo tipo de Crustaceos -
Langostinos, Gambas, Langostas, Cangrejos...

4 Hexilresorcinol ~ Acido Citrico  Acido Ascorbico
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X X
X X
X X X
X
X

Crustaxyl esta basado en el antioxidante 4-Hexilresorcinol que fue aprobado por la Directiva

Europea 2006/52 CE, considerado GRAS (Generally Recognized As Safe) en los EEUU.
Disponemos del reconocimiento de las Autoridades Sanitarias Chinas. Ademas existe
una legislacion especifica para dicho antioxidante para los siguientes paises: Nueva Zelanda,

Canadd, Sudafrica y Australia.

Asesoramiento @ medida

NUESTRO DEPARTAMENTO TECNICO REALIZA UN ESTUDIO Y ELABORACION
DE PROTOCOLOS DETALLADOS SEGUN LAS NECESIDADES REALES DE CADA CLIENTE
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