
                      

        

 

Zoomzyme Glu10® é um blend de enzimas exclusivamente projetado em torno de três aspectos funcionais principais: 
as enzimas Protease e Aspergilopepsina para a quebra das proteínas gerais, a Peptidase DPP IV para a clivagem das 
ligações prolina das proteínas do glúten para facilitar a digestão, e os Triglicerídeos de Cadeia Média que são ácidos 
graxos ricos em fibras para apoiar a digestão e a supressão do apetite. 
 

 
A maneira mais rápida de quebrar o glúten é clivar suas ligações peptídicas internamente e externamente. Zoomzyme 
Glu10® contém tanto endopeptidases quanto exopeptidases para criar o padrão correto de clivagem por 
endopeptidase próximo aos aminoácidos de cadeia longa que precisam ser hidrolisados pela exopeptidase, 
produzindo rápida degradação do glúten. 
 

 
 
Dipeptil Peptidase (DPP IV) - uma glicoproteína de membrana intrínseca e uma serina exopeptidase que cliva os 
dipeptídeos X-prolina do N-terminal dos polipeptídeos. Blend de Protease - uma mistura de proteases das cepas. 

ZZOOOONNZZYYMMEE  GGLLUU1100®®    
Novo Blend de Enzimas 

para o Gluten  

O glúten de fato consiste de diversas proteínas diferentes – os dois grupos 
principais das proteínas do glúten são gliadina e glutenina. As proteínas do 
glúten são extremamente difíceis de digerir. As proteínas não digeridas do 
glúten fazem o sistema imune atacar o revestimento interno do intestino 
delgado, resultando em variados níveis de sensibilidade ao glúten. Quebrar 
estas proteínas ajuda na digestão destas e, portanto a aliviar os sintomas 
associados à sensibilidade ao glúten e prevenindo maiores danos ao corpo. 
Proteases são enzimas que quebram proteínas, mas proteases que podem 

quebrar peptídeos enriquecidos com prolina são necessárias para quebrar as 

proteínas ricas em prolina do glúten. A pesquisa mostra que os peptídeos 

ricos em prolina do glúten são a principal razão para a sensibilidade ao glúten. 



Aspergillus niger e Aspergillus oryzae - essas enzimas quebram os resíduos de fosfato dos ácidos fíticos na produção 
de proteínas isoladas (também conhecidas como exoproteases) e decompõem as proteínas em polipeptídeos menores 
e aminoácidos (também conhecidos como endoproteases). pH ótimo de ação: 4,5 – 6,0.  
Aspergilopepsina - Enzima protease funcional de baixo pH usada para a quebra de proteínas em condições ácidas. pH 
ótimo de ação: 3,0. 
 

Indicações  
O Zoomzyme Glu10® é indicado para pacientes com sensibilidade ao glúten não celíaca. 
 

Diferenciais de Zoomzyme Glu10®  
• Atua em uma faixa ampla de pH.  
• Degrada proteínas competitivas como proteína do ovo, da soja e do leite.  
• Por se tratar de um blend de enzimas que atua em diversos pHs, a sua ação é muito mais eficaz quando comparada a 
ação de enzimas isoladas. 
 

Concentração Recomendada 
O produto contém a enzima DPP IV, portanto, pacientes com diabetes devem consultar o médico antes de fazer o uso. 
É recomendada uma dosagem de 350 mg de enzima. 
A dosagem de 350 mg de Zoomzyme Glu10® é capaz de digerir 10 g de gliadina.  
A enzima Zoomzyme Glu10 ® não pode ser utilizada por pacientes com doença celíaca como forma de tratamento ou 
cura. A enzima é indicada para reduzir o desconforto digestivo causado por uma sensibilidade ao glúten não celíaca. 
ALERTA: Zoomzyme Glu10® não substitui uma dieta sem glúten. 
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