defensa letal
contra hongos
y bacterias

propion® actia eficazmente contra
hongos y bacterias de forma integral
ejerciendo una accién de choque
en el momento de la aplicacion y
una accion protectora de efecto
prolongado; asegurando asi que

el alimento llegue al animal sin
contaminacion fungica y evitando
problemas de fermentacion y de
implantacion de bacterias.

Ademds de la accion higienizante
en el alimento, las premezclas
propion® tienen un efecto
beneficioso en el propio animal
por sus propiedades acidificantes
y por su valor nutricional y
energeético.

propion® estd indicado
para todas las especies
o categorias de animales
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@ Higiene @ Salud

contaminacion por hongos
y bacterias: una amenaza
evitable

La contaminacion por hongos y bacterias
de materias primas y alimentos es un
factor de riesgo para la salud de los
animales y una seria amenaza para la
productividad de cualquier explotacion,
por lo que eliminar su presencia en el
alimento y en la cadena de almacenaje
y distribucion se convierte en un objetivo
prioritario para el cual es imprescindible
la aplicacion de un tratamiento
antifingico y antibacteriano seguro y
eficaz.

Durante la produccion, la recoleccion, el transporte,
el almacenaje y la distribucion de materias primasy
alimentos, éstos estan expuestos a la contaminaciéon
por hongos, bacterias y otros agentes biologicos.
Factores como son las temperaturas elevadas, la
humedad, la presencia de oxigeno, el tiempo de
almacenamiento, el propio estado fisico de los
alimentos, o el uso de maquinaria e instalaciones
contaminadas, pueden favorecer el desarrollo de
hongos y bacterias en todo tipo de alimentos.

Maiz contaminado por hongos

@ Produccion

La presencia de hongos y bacterias conlleva una
serie de problemas que pueden afectar gravemente
la salud de los animales y comprometer la
productividad de las explotaciones ganaderas.

Problemas derivados de la contaminacion
por hongos y bacterias

Problemas * Enfermedades micdticas
sanitarios

Enfermedades causadas por
micotoxinas

Fermentacion del alimento e
implantacion de bacterias

* Toxinfeccion e intoxicacion alimentaria
(salmonelosis, ...)

Problemas ¢ Pérdida de nutrientes

nutricionales . )
¢ Mala conservacién de los alimentos

* Empeoramiento del sabor y el olor por
el enmohecimiento

Problemas » Pérdidas por la degradacion fisica del
industriales alimento y la formacién de polvo

Riesgo de problemas o accidentes
durante la manipulacion del alimento
en las fdbricas debidos a la formacién
de polvo

Un buen tratamiento antifungico debera asegurar
que el alimento conserva sus propiedades nutritivas,
asi como su aroma y su sabor, y garantizar que esta
libre de sustancias que puedan afectar la salud o

el rendimiento de los animales. Ademas, debera

ser eficaz tanto para descontaminar alimentos ya
contaminados, como para asegurar una proteccion
prolongada frente a otras posibles contaminaciones.
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