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APSA
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Premezcla antioxidante

COMPOSICION

Composicion por 1 kg

Etoxiquina 100g
BHT (Hidroxitolueno butilado) 509
Acido citrico 509
Excipientes c.s.p. 1000g

INDICACIONES

La oxidacion de los alimentos ricos en aceites y materias grasas se debe a la hidrolisis de los
triglicéridos, que provoca la aparicién de acidos grasos libres, o bien a la oxigenacion de los
acidos grasos, especialmente de los acidos grasos poliinsaturados.

Estos procesos causan la formacién de peréxidos y otros componentes secundarios que, por lo
tanto, pueden ser nocivos o incluso téxicos, afectando asi a las propiedades organolépticas.
Una vez ha comenzada la oxidacién, el proceso de autocatalisis se acelera progresivamente.

Este proceso se llama autooxidacion. La autooxidacion desnaturaliza por completo las grasas y
aceites, destruyendo acidos grasos y otros nutrientes esenciales.

APSA PANDOX prolonga la vida util de los alimentos mediante

la prevencion de la degradacion oxidativa de las materias grasas

y otros componentes con grasas insaturadas en su estructura
~ quimica organica.

APSA PANDOX retrasa la oxidacion de las grasas y aceites
mediante latransferencia de hidrégeno, transferenciade electrones
y formacion de un complejo entre el lipido y el antioxidante.

APSA PANDOX impide la degradacién de la calidad de las materias primas y de los alimentos:
Propiedades organolépticas: evita desagradables cambios en el aroma, color y sabor.

Nutricion: evita la degradacion de los acidos grasos esenciales, vitaminas, carotenoides o
tocoferol (tipo A, E, etc.), evitando la pérdida del valor energético de las grasas.

Seguridad sanitaria: impide la formacién de catabolitos téxicos y la contaminacion por alimen-
tos alterados.

Un alimento mal conservado produce el rechazo de su consumo, provocando una reduccion

del consumo de alimentos, un bajo rendimiento y un pobre desarrollo del potencial genético
del animal.

Una mejor conservacion de piensos y materias primas mejora el

rendimiento y, por tanto, aumenta la productividad del ganado.
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Premezcla a base de antioxidantes, etoxiquina y BHT, con una accién quelante sinérgica

Su accion tensioactiva facilita la dispersion de antioxidantes y agentes quelantes

Mejora la vida util del producto, preservando la calidad nutricional de piensos y materias primas

Conserva el valor nutricional y las propiedades organolépticas del alimento

Evita el enranciamiento de las grasas en alimentos y materias primas, conservando y

mejorando la palatabilidad, y aumentando el apetito

Mejora el rendimiento de la produccion y de los animales, mejorando la tasa

de conversion alimentaria

APSA PANDOX

PROPIEDADES

APSA PANDOX es una premezcla potente a base de antioxidantes
sintéticos, que prolonga la vida util de los alimentos, mediante la prevencion
de la degradacion oxidativa de grasas y otros componentes.

Conveniente para los procesos oxidativos en aves, cerdos, rumiantes,
conejos y demas especies animales, de todas las edades.

APSA PANDOX evita la degradacion de la calidad en piensos y materias
primas, actuando directamente sobre los factores organolépticos,
nutricionales y sanitarios.

DOSIS Y ESPECIES DE DESTINO

Todas las especies o categorias de animales

Dosis recomendada: 125 g / tonelada de pienso

Para la harina de pescado: de 200 g - 500 g / tonelada de pienso

Dosis maxima: 1 000 g / tonelada de pienso (la dosis maxima legal de 150
mg / kg de Etoxiquina y BHT se alcanza con esta dosis)

El pienso medicado debe administrarse en una sola racién durante el periodo
de tratamiento.

¥ o pueden

Le rogamos se ponga en contacto con nosotros mediante correo electrdnico a export@pintaluba.com para comprobar la prescripcion mas adecuada segun la legislacion loca

INSTRUCCIONES DE USO

Administracion: via oral, mezclado en el pienso.

TIEMPO DE ESPERA

No procede.

PERIODO DE VALIDEZ Y ALMACENAMIENTO

Periodo de validez después de la fecha de fabricacion: 2 afios
Almacenar en el envase original en un lugar fresco y seco, protegido de la luz.

UNIDADES DE ENVASE Y EMBALAJE

25kg sacos de papel kraft en palés 40 x 25 kg

CONTRAINDICACIONES

No se han descrito.

1000 kg palé

P andrés pintaluba, s.a.
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PROPIEDADES

APSA PANDOX es un producto reconocido en la industria

alimentaria por mejorar la vida util del producto preservando la
calidad nutricional de los alimentos.

Practicamente todos los alimentos que contienen grasas o aceites son susceptibles a la rancidez
oxidativa. A medida que este proceso avanza, las caracteristicas sensoriales y el valor nutritivo
de los alimentos se deterioran.

APSA PANDOX retrasa eficazmente este proceso.

APSA PANDOX es un potente antioxidante para piensos y materias primas.

PRINCIPALES BENEFICIOS

Quelacion (aglutinante)

APSA PANDOX reduce la formacion de radicales libres catalizados por cationes metalicos,
a través de la formacion de combinaciones estables, macromoléculas, en contacto con estos
cationes. Quimicamente inactivo, no afecta a la biodisponibilidad de los oligoelementos.

El acido citrico actia como un agente quelante, que tiene un efecto sinérgico sobre los ingredientes
activos antioxidantes, BHT y etoxiquina.

G ENLGE

APSA PANDOX a través de sus principios activos, la etoxiquina y BHT, captura los radicales
libres, que conducen a la formulacién de compuestos estables, bloqueando asi la oxidacién.

Ambos componentes son solubles y activos en concentraciones muy bajas debido a la
combinacién sinérgica con agentes quelantes.

APSA PANDOX optimiza la eficacia de los ingredientes activos, aumentando la superficie de
contacto con las particulas que protege:

El uso de tensioactivos, humectantes y complejos de fosfolipidos aumenta la superficie de
contacto con el material a tratar.

Esta tercera propiedad esencial es importante para obtener un elevado nivel de proteccion contra
la oxidacion de grasas, carotenoides y vitaminas.
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