Nyt Danisco-enzym far brgad til at holde
laengere

Toatsbrad, pelsebrad og tortillas bliver blgdere og holder leengere, lover Danisco om virkningerne
af sit nye enzym. Og sa krummer det mindre, lokker firmaet.

Af Jan Dahlmann, mandag 18. sep 2006 kl. 00:00

Daniscos nye bagerienzym er resultatet af et flerarigt udviklingssamarbejde med Genencor, der blev
opkebt af Danisco i foraret 2005.

»Enzymet haever sig over eksisterende markedsstandarder, idet det ggr toastbrad, tortillas og
palsebrad blgdere og forleenger bradets levetid. Samtidig krummer brgdet mindre og er mere
fleksibelt - egenskaber, der iser er vigtige for tortillas og pelsebred, siger Jan Sindesen,
divisionsdirektar for Danisco Specialities, i en pressemeddelelse.

For bagerierne betyder feerre krummer gget effektivitet og besparelser i produktionen. For
forbrugeren betyder enzymet, at toastbradet ikke gar i stykker, nar man smarer det, og at
polsebradet ikke deler sig i to, nar man laegger pglsen ned i det opskarne bred.

En yderligere fordel er bradets forleengede holdbarhed.

Danisco ser et betydeligt forretningspotentiale i enzymet. Verdensmarkedet for bagerienzymer er pa
ca. 1,3 mia. kr., hvoraf enzymer med holdbarhedsforleengende egenskaber udger op mod halvdelen.

«Vi satser globalt med enzymet, og starter pa det store nordamerikanske marked, hvorfra vi vil
brede det ud i takt med, at vi opnar godkendelser i de respektive lande. Vi har allerede faet
godkendt enzymet i langt de fleste af verdens lande, siger Jan Sindesen.

Mere end hvert fjerde industrielt fremstillede brad i verden indeholder ingredienser fra Danisco.



