
J BT D IVE R S I FI E D FOOD & H EALTH

FRESH PRODUCE TECHNOLOGIES | FRESH-CUT, ROBOTICS, STEAMING | FRUIT AND VEGETABLE PROCESSING | SECONDARY PROCESSING | ASEPTIC SYSTEMS |  
FILLING AND CLOSING | IN-CONTAINER STERILIZING | TRAY SEALING | SECONDARY PACKAGING | HIGH-PRESSURE PROCESSING  | POWDER PROCESSING | TUNA PROCESSING

OU R B RAN D S

We're with you, right down the line.™FR ESH PRODUCE TECH NOLOG I ES

Florida, USA: +1 863 683 5411
California, USA: +1 951 222 2300
Valencia, Spain: +34 628 766 151
Capetown, South Africa: +27 21 982 1130
Shanghai, China: +86 21 6341 1616

jbtproducesolutions.com  |  jbtc.com

Endura-Fresh™ 
Quick Dry Poly

Haute brillance et très résistant cire pour les agrumes

JBT présente la cire à séchage rapide Endura-Fresh™ Quick Dry Poly (QDP), un mélange novateur de cires pour l’application 
post-récolte aux agrumes qui nécessitent une cire qui se sèche rapidement. Fabriqué sans morpholine et d’autres amines, 
Endura-Fresh™ QDP est efficace pour conserver la fraîcheur et la saveur des fruits, et permettra aux fruits verts de prendre 
de la couleur selon la maturité et la durée de conservation. Ce nouvel cire est le résultat de recherches avancées sur les 
revêtements et technologies de pointe, alliées à des techniques de formulation perfectionnées au fil de 80 années d’expérience.

Endura-Fresh™ QDP fournit une protection supérieure pour les agrumes, aidant à minimiser la perte d’humidité tout en 
maintenant la brillance et la durabilité initiales depuis la station de conditionnement jusqu’au marché. Endura-Fresh™ QDP 
est hautement robuste pour une utilisation dans une large gamme de conditions de travail et sèche convenablement même 
dans les environnements d’emballage les plus difficiles. Elle convient à la fois aux marchés nationaux et d’exportation (à 
l’exception du Japon).

Pour plus d´informations sur Endura-Fresh™ Quick Dry Poly et d’autres produits, services et technologies, contactez votre responsable technico-commercial JBT.

Caractéristiques et avantages du produit
 3 Une brillance élevé avec une résistance sur plusieurs cycles 
de transpiration

 3 Réduit le blanchiment et la desquamation
 3 Un contrôle excellent du rétrécissement et de  
la perte d’humidité  

 3 Séchage rapide
 3 Parfaitement adaptée aux
 3 les stations de conditionnement
 3 Facile à utiliser
 3 Disponible en 14% et 18% solides
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https://www.facebook.com/JBTFoodTech/
https://twitter.com/jbtfoodtech
https://www.linkedin.com/company/jbt-foodtech
www.jbtproducesolutions.com
http://youtube.com/user/JBTfoodtechParma/featured
https://blog.jbtc.com

