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REN HA ŞİRDEN MAYA (Dana)

Tanım:

Görünüm:

Muhafaza:

Kullanım  Şekli:

Raf  Ömrü:

Kompozisyon:

Ambalaj  Şekli:

Aktivite:

Dozaj:

Kullanım  Alanı:

Ürün  Adı:

LIQ V REN HA  Sıvı Şirden Maya, seçilmiş buzağıların dördüncü midesinden 

ekstrakte edilen standardize edilmiş enzim preparatıdır.

5 L ve 25 L'lik ambalajar

≥ 1:16.000  SH  (IDF  157A:1997)
≥ 1:50.000  SH  (IDF  157A:1997)

LIQ V REN HA 16-95  & LIQ V REN HA 50-95

Süte Atılacak Maya Miktarının Hesaplanması:

Peynir Çeşidi Kullanılacak Maya Miktarının Hesaplanması (mL)

%81,4 - 82,7  Su  

%16,5 - 17,5  Tuz (17,5 - 17,8°Bé)     

%0,3 - 0,6      Sodyum Benzoat (E211)

%0,5              Enzimler (95/5 Kimozin/Pepsin)                        

Süt endüstrisinde, tüm peynir çeşitlerinin üretiminde kullanılır. (Klasik beyaz peynir, kültürlü beyaz peynir, 

yüksek kaynama beyaz peynir, İzmir tulumu, kaşar peyniri, köy peyniri, sepet peyniri, çeçil peyniri 

üretimleri başta olmak üzere tüm peynir çeşitleri üretimlerinde ve tek başına inek, keçi, koyun sütü ve 

kombinasyonları ile üretimi yapılan beyaz peynir üretimlerinde tavsiye edilir.)

Berrak açık kahverengi sıvı

1 ton süt için 80-130 mL  LIQ V REN HA  Sıvı Şirden Maya kullanılması tavsiye edilmektedir. Maya dojazı, 

üretilecek peynir çeşidi, kullanılan sütün kalitesi, süt bileşiminde görülen mevsimsel değişiklikler gibi faktörlere 

göre değişim gösterir. Aşağıda, genel hatlarıyla süte atılacak maya miktarının hesaplanmasına yer verilmiştir.

Oda sıcaklığında hijyenik ve klorsuz su ile seyreltildikten sonra tekneye ilave edilmeli 

ve homojen dağılım sağlanmalıdır.

Orijinal kapalı ambalajında saklanmalıdır. Tavsiye edilen saklama sıcaklığı 4-8°C'dir.

Tavsiye edildiği şekilde muhafaza edildiği takdirde raf ömrü 12 aydır ve aktivite kaybı 

yılda % 5'ten daha azdır.

LIQ V REN HA Sıvı Şirden Maya üretiminde kullanılan hammaddeler, salgın hastalık ve enfeksiyonlardan 

ari alanlarda yetiştirilmiş sağlıklı buzağıların dördüncü midelerinden, gıda hijyeni ve üretimi kurallarına 

uygun bir şekilde ekstrakte edilmektedir. GDO söz konusu değildir.

1 mL peynir mayası ve 9 mL su kullanılarak hazırlanan karışımın 1 mL'si alınarak,  tekneden alınan 25 mL süte ilave 

edilir. İlaveyle aynı anda süre tutulur. İlk pıhtılaşma görüldüğü anda süre durdurulur. Tespit edilen süre  (sn) 

“pıhtılaşma süresi” olarak kayıt edilir

0,30 x pıhtılaşma süresi (saniye) x [süt miktarı (L) /100]

0,37 x pıhtılaşma süresi (saniye) x [süt miktarı (L) /100]

0,44 x pıhtılaşma süresi (saniye) x [süt miktarı (L) /100]

0,59 x pıhtılaşma süresi (saniye) x [süt miktarı (L) /100]

0,44 x pıhtılaşma süresi (saniye) x [süt miktarı (L) /100]

Beyaz peynir 

Kültürlü beyaz peynir

Kültürlü beyaz peynir

(78-84 °C'de pastörizasyon)

(85-90 °C'de pastörizasyon)

Kaşar peyniri

İzmir tulumu
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KIVAMLI ŞİRDEN MAYA (Kuzu)

Tanım:

Görünüm:

Muhafaza:

Kullanım  Şekli:

Raf  Ömrü:

Kompozisyon:

Ambalaj  Şekli:

Aktivite:

Dozaj:

Kullanım  Alanı:

Ürün  Adı: CAGLIO ASTRO PRONTO DI AGNELLO 15.000 

Seçilmiş ve menşesinde kontrol edilmiş koyunların kırkbayırından ekstrakte edilerek

standardize edilen macun şeklinde doğal enzimatik  preparatdır. 

Koruyucu olarak tuz (NaCl) ilave edilmiştir.

% 70-75          Enzim ekstraktı (Kimozin, pepsin, lipaz) 

%13,5-25,8     Tuz

% 0,1-15         Su

% 0,1-0,6        Sodyum Benzoat (E211)

Süt endüstrisinde, yapı ve karakteristik koku/aroma olması istenilen koyun, keçi 
veya karışık peynirlerin üretiminde kullanılır. Özellikle Provolone, Paste Filate, 
Caciotte, Caciocavalli, Canestrati, Rigatini gibi peynirlerde tercih edilen mayadır.

Kremimsi macun

1:15.000 SH 

- 0,5- 1 ve 2 kg' lık kaplar
- 5kg-10kg-25kg' lık kovalar
- 50 kg' lık bidonlar

100 litre sağlıklı süt için 20-30 gram kullanılması tavsiye edilir. Maya dojazı, 

kullanılan üretim teknolojisi, sıcaklık, kullanılan sütün asitliği gibi 

faktörlere göre değişim gösterir. 

Ürün soğuk suyla 1/10 oranında eritilmelidir. Oda sıcaklığında hijyenik ve klorsuz su 

ile seyreltildikten sonra tekneye ilave edilmeli ve homojen dağılım sağlanmalıdır.

Orijinal kapalı ambalajında, ışıksız bir ortamda saklanmalıdır. 

Tavsiye edilen saklama sıcaklığı 4-8°C'dir.

Tavsiye edildiği şekilde muhafaza edildiği takdirde raf ömrü, etiketteki üretim 

tarihinden itibaren 12 aydır. Ürünün raf ömrü, nakliyeler esnasında 14 gün 30˚C'nin 

altında kalabileceği düşünülerek hesaplanmıştır.

Sertifikalar:
 - UNI EN ISO 9001: 2015 certificate number 1432. 
 - FSSC 22000 certificate number 42108 

CAGLIO ASTRO PRONTO DI AGNELLO 15.000, üretiminde kullanılan hammaddeler, salgın hastalık ve

enfeksiyonlardan ari alanlarda yetiştirilmiş sağlıklı koyunların dördüncü midelerinden, 

gıda hijyeni ve üretimi kurallarına uygun bir şekilde ekstrakte edilmektedir. 

Ürün, 1829/2003 Sayılı (EC) Tüzüğü uyarınca GDO'lar tarafından "türetilmez" veya "elde edilmez". 

Ürün, GDO'ların kullanımının yasaklanmasıyla ilgili olarak (EC) 1829/2003 sayılı Tüzüğe uygundur.
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Aktivite:

Ambalaj Şekli:

Dozaj:

Kullanım Şekli:

Muhafaza:

Raf Ömrü:

GDO Beyanı:

Sertifikalar:

KİMOZİN ENZİMİ PREPARATI

ASTRO CHYMOSIN 1000L 

ASTRO CHYMOSIN 1000L; Kluveromyces Lactis'in özel şuşlarından ekstrakte edilen 

saf kimozinin sıvı formülasyonudur.

- Su %81,4 - 82,7 

- Tuz %16,5 - 17,5

- E211 - Sodyum Benzoat ≤ %1,0

Ürün peynir endüstrisinde ve peynir üretimi için kullanılmaktadır. 

Açık kahverengi sıvı

1000 IMCU/ml ± 5% 

5 L ve 25 L'lik ambalajar

1 ton süt için  25-30 ml Astro Chymosin kullanılır. Doz, elde edilmek istenen ürüne

göre değişebilir.

Oda sıcaklığında hijyenik ve klorsuz su ile 1:10 oranında seyreltilir.  

Birkaç dakika dinlendirilir ve tamamen eriyinceye kadar çalkalanır. 

Daha sonra tekneye ilave edilir. Homojen dağılım sağlanmalıdır.

Ürün kapalı ambalajında ve buzdolabı koşullarında saklanmalıdır.

Ürün; ışıktan koruyan orijinal ambalajında ve 4-8°C aralığında tutulduğu takdirde, 

etiketteki üretim tarihi referans alınarak  12 ay boyunca korunabilir.

Reg. CE n. 1829/2003 yönetmeliğine göre bu ürün GDO'dan türetilmemiş ve 

GDO kullanılarak elde edilmemiştir. Bu ürün, GDO kullanım yasağıyla ilgili 

Reg. Ce n. 1829/2003 yönetmeliğine uygundur.

UNI EN ISO 9001: 2015
FSSC 22000 cerificate 
Helal Sertifikası
Kosher

- Enzim (Rennin(Kimozin)) %0,5

- E202 - Sorbat ≤ %1,0
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Dairyzym PT 500 LAC

Transglutaminaz enzimi preparatıdır. (Patojen olmayan Streptoverticillium mobaraense'nin
fermentasyonuyla elde edilen Tranglutaminaz enzimi formülasyonudur.)

·  Laktoz (%95)
·  Transglutaminaz enzimi (%5)

Tüm peynir çeşitleri ve özellikle yoğurt üretimi için özel olarak dizayn edilmiş transglutaminaz 
enzimidir. Süt işletmelerine; üretim kolaylığı, yapı, lezzet ve verim açılarından büyük avantajlar sağlar.

1 ton süt için 55 g Dairyzym PT 500 LAC, 2 L süt içerisinde (45-50°C) eritilir 
Tekneye 100 L süt eksik alınır   Tekne dolmaya başladığında transglutaminaz enzimi çözeltisi 
ve kullanılacak toplam CaCl  miktarının 1/3'ü ilave edilir   Tekne dolduktan sonra 35-40 dakika 2

beklenir   Kalan CaCl  ve kültür ilave edildikten sonra mayalama işlemi yapılır. 2

(Mayalama işlemi 90 dakika civarında tutulmalıdır.)

Köy Peyniri

Yoğurt

Köy peyniri üretiminde, beyaz peynir uygulama basamakları takip edilir ancak, tekneden 100 L süt 
eksiltme ve kültür ilavesi işlemleri yapılmaz. 

Tüm peynir çeşitleri üretiminde sadece yapıda iyileştirme hedeflendiği takdirde 
1 ton süt için 22-25 g Dairyzym PT 500 LAC kullanılması yeterli olmaktadır. 
Bu durumda 2 saat beklemeye de gerek kalmaz.

1 ton ürün için 22-25 g dairyzym PT 500 LAC, 1 L süt içerisinde iyice karıştırılarak eritilir  
Bu karışım sütün mayalanmasından önce süte ilave edilir.  
(Yoğurt üretiminde  1 ton süte 50 g CaCl   katılmalıdır.2

Aktivite:

Saklama 
Koşulları &
Stabilite

Dairyzym PT 500 LAC: 450-500 u/g
Optimum pH: 6,00 – 7,00
Optimum Sıcaklık: 50°C

Orijinal ambalajında, serin ve kuru bir yerde saklanmalıdır. 10 °C'nin altında 
saklanması daha iyidir. Havayla temas etmemesi açısından paket açıldıktan sonra 
hızlı bir şekilde tüketilmelidir. Açıldıktan sonra tüketilemeyen enzim sıkı kilitli 
kapatılarak ve dondurularak saklanabilir. Raf ömrü 12 aydır.

1 kg'lık vakumlu aliminyum folyolu torbalarda baketlenmiştir. 
10 torba, bir adet karton kutuya yerleştirilir.

Ambalaj:

·  Süt proteinlerini kovalent bağlarla bağlar.
·  Isı direncini geliştirir.
·  Su tutumunu artırır.
·  Viskoziteyi artırır, yapıyı ve lezzeti geliştirir.
  Verimi  artırır, dilimleme esnasındaki kayıpları minimize eder,  
  finansal destek sağlar.

Ayran
1 ton ürün için 20-22 g dairyzym PT 500 LAC , 1 L süt içerisinde iyice karıştırılarak eritilir.
Bu karışım sütün mayalanmasından önce süte ilave edilir. 

TRANSGLUTAMİNAZ ENZİMİ (Avrupa)

→

→

→
→

→
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Çin Menşeli Transglutaminaz Enzimi

Transglutaminaz enzimi preparatıdır. (Patojen olmayan Streptoverticillium mobaraense'nin
fermentasyonuyla elde edilen Tranglutaminaz enzimi formülasyonudur.)

·  Laktoz (%99)
·  Transglutaminaz enzimi (%1)

Tüm peynir çeşitleri ve özellikle yoğurt üretimi için özel olarak dizayn edilmiş transglutaminaz 
enzimidir. Süt işletmelerine; üretim kolaylığı, yapı, lezzet ve verim açılarından büyük avantajlar sağlar.

1 ton süt için 250 g transglutaminaz enzimi, 2 L süt içerisinde (45-50°C) eritilir   Tekneye 100 L 
süt eksik alınır   Tekne dolmaya başladığında transglutaminaz enzimi çözeltisi ve kullanılacak 
toplam CaCl  miktarının 1/3'ü ilave edilir   Tekne dolduktan sonra 35-40 dakika beklenir    Kalan 2

CaCl  ve kültür ilave edildikten sonra mayalama işlemi yapılır. 2

(Mayalama işlemi 90 dakika civarında tutulmalıdır.)

Köy Peyniri

Yoğurt

Köy peyniri üretiminde, beyaz peynir uygulama basamakları takip edilir ancak, tekneden 100 L süt 
eksiltme ve kültür ilavesi işlemleri yapılmaz. 

Tüm peynir çeşitleri üretiminde sadece yapıda iyileştirme hedeflendiği takdirde 
1 ton süt için 100 g Transglutaminaz kullanılması yeterli olmaktadır. 
Bu durumda 2 saat beklemeye de gerek kalmaz.

1 ton ürün için 50-100 g transglutaminaz enzimi, 1 L süt içerisinde iyice karıştırılarak 
eritilir � Bu karışım sütün mayalanmasından önce süte ilave edilir.  
(Yoğurt üretiminde  1 ton süte 50 g CaCl   katılmalıdır.2

Aktivite:

Saklama 
Koşulları &
Stabilite

Transglutaminaz: 100 birim/g (pH 7,00 ve 37°C)
Optimum pH: 6,00 – 7,00
Optimum Sıcaklık: 50°C

Orijinal ambalajında, serin ve kuru bir yerde saklanmalıdır. 10 °C'nin altında 
saklanması daha iyidir. Havayla temas etmemesi açısından paket açıldıktan sonra 
hızlı bir şekilde tüketilmelidir. Açıldıktan sonra tüketilemeyen enzim sıkı kilitli 
kapatılarak ve dondurularak saklanabilir. Raf ömrü 12 aydır.

1 kg'lık vakumlu aliminyum folyolu torbalarda baketlenmiştir. 
10 torba, bir adet karton kutuya yerleştirilir.

Ambalaj:

·  Süt proteinlerini kovalent bağlarla bağlar.
·  Isı direncini geliştirir.
·  Su tutumunu artırır.
·  Viskoziteyi artırır, yapıyı ve lezzeti geliştirir.
·  Verimi  artırır, dilimleme esnasındaki kayıpları minimize eder,  
  finansal destek sağlar.

Ayran
1 ton ürün için 90-100 g transglutaminaz enzimi , 1 L süt içerisinde iyice karıştırılarak eritilir.
Bu karışım sütün mayalanmasından önce süte ilave edilir. 

TRANSGLUTAMİNAZ ENZİMİ (Çin)

→→
→

→



Transglutaminaz enzimi  aynı ve farklı proteinler arasında yeni kovalent bağlar 
oluşturur. Bu enzim  amino asit L-glutamine kalıntılarını,  amino asit L-lysine'e bağlar. 
Bu enzim formülasyonu, süt ürünlerinde işleme yardımcısı olarak genel bağlayıcı ve 
yapı geliştirici görevini yapar.

Görünüm:

Fonksiyon:

Orijin:

Beyazımsı - krem renginde tozdur.

Patojen olmayan Streptoverticillium mobaraense'nin fermentasyonuyla elde edilen
Tranglutaminaz enzimi formülasyonudur. (GRAS- genel olarak güvenli kabul edilen 
statüsündedir).  Genetik modifikasyon yoktur. 

enzimi

enzimi
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TRANSGLUTAMİNAZ ENZİMİ

Yoğurt (örnek - düşük yağlı yoğurt) : Transglutaminaz, çırpılmış yoğurtta ve set 
yoğurtta, özellikle düşük yağlı set yoğurtta yapısal özellikleri geliştirir.



Şekil 4:  8°C'de 24 saat bekletilmenin sonunda Transglutaminaz enzimi uygulanmış yoğurtun (38°C, 12 saat) viskozitesi

enzimi
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Dairyzym  PT100

enzimi

enzimi
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sını ve sinerezin (su bırakımı) azalmasını sağlayacaktır. (Şekil 5'e bakınız).





Minerat-G, LAE'yi (LAE: Laurik Arjinat Etil Ester veya Etil Laurol Arjinat - E243) 
temel almış yeni bir gıda koruyucusudur.

14

% 89,5 Gliserin
% 10,5 Etil Laurol Arjinat



GIDA KORUYUCUSU  -  Mirenat - D

Mirenat - D

Minerat-D, LAE'yi (LAE: Laurik Arjinat Etil Ester veya Etil Laurol Arjinat - E243) 
temel almış yeni bir gıda koruyucusudur.

% 53-57 Etil Laurol Arjinat (LAE) ve bitkisel lif (bambu lifi)

Mirenat-D'nin temel koruyucu maddesi olan LAE'nin en önemli özelliği her türlü gram negatif
ve gram pozitif bakterilere karşı etkinlik sağlayan geniş antimikrobiyal aktivitesidir. Gıdalarda 
bozulmaya ve gıda zehirlenmelerine sebep olan; Listeria monocytogenes, 
Leuconostoc mesenteroides, Staphylococus aureus, vb. gibi gram pozitif bakterilere ve 
Salmonella spp, Escherichia coli, Campylobacter jejuni  v.b. gibi gram negatif bakterilere karşı 
son derece etkilidir. Mirenat-D aynı zamanda maya ve küflere karşı da etkilidir. 
Mirenat-D sindirim yolunda hızla metabolize olur ve normal bir insan diyetinde olan doğal 
bileşiklere hidrolize olur.

Görünüm Krem - beyaz renkte toz

Yoğunluk (20 ˚C'de)

pH (20 ˚C'de-iyonize suda %1)

Çözünürlük

0,6 ± % 0,05 g/ml

4 ± 1,0

Deiyonize veya yumuşatılmış suda dağılabilir.

· Düşük dojazda kullanılır.
·K ullanımı kolaydır.
·G ıda ürününün organoleptik (duyusal) özelliklerini değiştirmez.
·H er türlü mikro organizma (gram negatif ve gram pozitif bakteriler), maya ve 
 küflere karşı yüksek antimikrobiyal etkinlik sağlar.
·G ıda ürününün raf ömrünü uzatır, patojenlerin gelişmesini engeller (Listeria 
monocytogenes, Salmonella spp, Escherichia coli vb…).
·I sıl işleme dayanıklıdır.
·A lımından sonra hızla doğal bileşenlere metabolize olur.

Mirenat-D pastörizasyon ve pişirme işlemlerine dayanıklıdır. Minerat-D'nin gıda 
endüstrisinde - et ve tavuk ürünlerinde, çeşitli süt ürünlerinde, özellikle peynirde, 
alkolsüz içeceklerde, şekerleme ve sakızlarda, tüketime hazır (RTE) gıdalarda 
(salatalar, soslar, çorbalar, vb.)- geniş bir kullanım alanı vardır.
Kullanılacak miktar Mirenat-D suyla seyreltilir. Daldırma, püskürtme yöntemleriyle 
yüzeysel uygulamalarda veya homojen dağılım sağlama koşuluyla gıdanın içine 
katılarak kullanılabilmektedir.

Minerat-D düşük kullanım dozajlarında etkilidir. Tavsiye edilen kullanım dozajı 
200 g/ton'dur. Mirenat-D suyla seyreltilip, çözündürüldükten gıdanın içerisine katılır 
ve homojen dağılım sağlanır. Kireçsiz su kullanılmalıdır.

Minerat-D, 5 kg ve 12,5 kg'lik ambalajlarda bulunmaktadır.

Kullanılmadığı zamanlar, kapağı sıkıca kapatılmalı, ısıya ve ışığa maruz kalmasından
sakınılmalıdır. 30°C üzerinde ve 4°C'den aşağı sıcaklıklarda saklanması önerilmez. 
Tavsiye edilen koşullar altında ürünün raf ömrü 18 aydır.
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Gram + Bakteriler Gram - Bakteriler Küfle r ve Mayalar 

Listeria monocytogenes
B4/971

Pseudomonas aeruginosa
ATCC 9027

Clostridium perfringes
ATCC 77454

Enterobacter faecalis
ATCC 27285

Penicillium funiculosum 
CECT 2914 

Yersinia enterocolitica
ATCC 27729

Alicyclobacillus acidiphilus 
DSMZ 14558

Alcaligenes faecalis
ATCC 8750

Aspergillus niger 
ATCC 14604 

Listeria monocytogenes
ATCC 15313

Pseudomonas fl uorescens
ATCC 13430

Clostridium perfringes
ATCC 12917

Enterobacter sakazakii
ATCC 29544

Candida albicans 
ATCC 10231 

Vibrio parahaemoliticus
ATCC 17802

Arthrobacter oxydans
ATCC 8010

Campylobacter jejuni
ATCC 29428 Aureobasidium pullulans 

ATCC 9348 

Leuconostoc mesenteroides 
ATCC 19255

Salmonella cholerasuis
ATCC 13076

Lactobacillus curvatus
ATCC 25601

Escherichia coli 0157H7
ATCC 35150

Rhodotorula rubra 
CECT 1158 

Bacillus cereus var. mycoide

ATCC 11778

Campylobacter jejuni
HC2 Gliocadium virens 

ATCC 4645 

Micrococcus luteus 
ATCC 9631

Salmonella typhimurium
ATCC 14028

Lactobacillus delbrueckiissp. lactis  
ATCC 10705

Escherichia coli
ATCC 8739

Saccharomyces cerevisae 
ATCC 9763 

Bacillus subtilis
ATCC 6633

Citrobacter freundii
ATCC 22636 Chaetonium globosum 

ATCC 6205 

Mycobacterium phlei           

ATCC 41423

Shigella dysentariae
ATCC 13313

Lactobacillus paracasei
ATCC 25302

Klebsiella pneumoniae var. 
Pneumoniae - ATCC 4352

Clostridium botulinum
ATCC 19397

Enterobacter aerogenes
ATCC 13048 Penicillium chrysogenum 

ATCC 9480 

Staphylococcus aureus
ATCC 6538

Serratia marcenses
ATCC 10759

Lactobacillus plantarum
ATCC 8014

Proteus mirabilis
CECT 170

MIC
ppm

MIC
ppm

MIC
ppm

8

32

16

32

16

16

8 64 32

32

32

16

4

16

128

64
128

16

32

8

16

32

16

32
8

32

128

32

16

32

32

16

32

16

16

16

2

8

64

64

128

8

32

16

32

LAE’nin Antimikrobiyal Aktivitesi MIC (Minimal Engelleyici Konsantrasyon) 

Mirenat - G ve Mirenat - D’ nin Temel Koruyucu Bileşeni Olan LAE’nin Özellikleri



17

Mirenat - G ve Mirenat - D’ nin Temel Koruyucu Bileşeni Olan LAE’nin Özellikleri



18

Mirenat - G ve Mirenat - D’ nin Temel Koruyucu Bileşeni Olan LAE’nin Özellikleri

LAE, yiyecek ve içeceklerdeki genel kullanım oranında aşağıdaki katkı maddeleriyle uyumludur:

LAE aşağıdaki katkı maddeleriyle uyumlu olmayabilir:

FD&C Blue N 3 (E-127) Eritrozin 

FD&C Red N 40 Allura Red 

FD&C Yellow N 5 (E-102) Tartrazin 

Karamel Rengi (E-150d)

Ksantan Gam

Aljinatlar

Karboksi Metil Selüloz

Sodyum Heyza Meta Fosfat

o

o

o

Non-İyonik hidrokolloidler (guar gum, locust bean (keçiboynuzu) gum, tara gum, selüloz eteri gumları, vb)

Stabilizörler: arap gum, nişasta sodyum octenilsukkşnat...



1 LAE Alımı

2 LAE sindirim sistemi

3 LAE'nin doğal içsel maddelere hidrolizi:

     A ARJİNİN(ceviz, peynir, balık,vb içinde          
             bulunan madde)

     B LAURİK ASİT (hindistan cevizi, palm yağı,      
             tereyağı vb. de bulunan bileşik)

LAE'nin hidrolizi, arjinin ve laurik asit ile sonuçlanır.  
Bu iki bileşik de,  çeşitli gıdaların biyotransformasyonu 
sonucu ortaya çıkan ürünlerdir.

 HIZLA DOĞAL İÇSEL BİLEŞİKLERE PARÇALANIR.
  GÜVENLİ BİR BİLEŞİKTİR.
  MİKRO ORGANİZMALARA KARŞI ÇOK ETKİN BİR MOLEKÜLDÜR.
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“Koruyucu eklenmemiştir” ifadesi bir çok tüketicide, ürünün güvenli ve 
kaliteli olduğuna dair hatalı bir çağrışıma neden olur. Ne var ki gıda 
koruyucularının uygun bir şekilde kullanılması gıdanın güvenliğine ve 
kalitesine fayda sağlar. LAE'nin  insan vücudunda kimyasal ve metabolik 
yollarla hidrolize olması ve molekülün insan beslenmesinde yaygın olarak 
bulunan bulunan doğal bileşiklere parçalanması olağanüstü bir güvenlilik 
derecesi sağlamaktadır. LAE'nin hayvanlar ve insanlar üzerinde mutajenik, 
akut, subkronik, kronik, üreme ve gelişme yönünden toksisitesinin 
belirlenmesini kapsayan geniş kapsamlı araştırmalar yapılmıştır. 
Bu çalışmalar sonucunda LAE'nin  ve hidroliz ürünlerinin 
-gıdalarla birlikte koruyucu olarak tüketildiğinde de, kozmetiklerle birlikte 
kullanıldığında da-  insan sağlığı açısından güvenilir olduğu belirlenmiştir. 
Bu işlemlerin sonucunda LAE, GRAS (Genellikle güvenli olarak tanınan, 
güvenli olduğu bilinen) olarak bildirilmiş ve bu durum FDA tarafından 
onaylanmıştır. USDA FSIS tarafından LAE'nin çeşitli ürünlerde 
200mg/kg'a kadar kullanımı onaylanmıştır. LAE, FAO/WHO'ın Gıda Katkı 
Maddeleri ile ilgili müşterek uzman komitesi (JECFA) tarafından da pozitif 
olarak değerlendirilmiş, kabul edilebilir günlük alım değerleri belirlenmiştir. 
Bunların sonucunda Gıda Katkı Maddeleriyle ilgili Kodeks Komitesi (CCFA) 
de LAE'yi pozitif değerlendirmiş ve LAE'nin çeşitli gıdalarda kullanımıyla ilgili 
Kodeks'e dahil edilmesini benimsemiştir. LAE, E 243 koduyla 15 Mayıs 
2014 tarihinde AB Komisyonu 506/2014 No'lu Yönetmeliğine  dahil 
edilmiştir. Buna bağlı olarak LAE,  24 Kasım 2014 tarih ve 29185 
sayılı Resmi Gazetede yayınlanan “Türk Gıda Kodeksi Katkı Maddeleri 
Yönetmeliğinde Değişiklik Yapılmasına Dair Yönetmelik” kapsamında, 
Türk Gıda Kodeksine   dahil edilmiştir. Codex Alimentarius 
Komisyonunun 42. Oturumundaki (2019) son güncellemesine göre 
LAE'nin gıda endüstrisinin bir çok alanında (et, süt, peynir, içecek,
…vb) kullanımı uygun görülmüş ve limitleri yayınlanmıştır. Bu listenin 
tamamı katoloğumuza eklenmiştir. Düşük toksisitesi ile birlikte sahip 
olduğu olağan üstü antimikrobiyal özellikleri, LAE'yi gıda ve kozmetik koruma 
alanı dahil olmak üzere çok geniş uygulamaları olan bir ürün haline 
getirmektedir. LAE'nin gıda koruma alanında kullanımı, daha iyi saklama 
kalitesine sahip ürünlerin imalatına doğru yapılan büyük bir teknolojik yeniliktir.
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Codex Alimentarius'un 42. Oturumunda (2019) son güncellenmiş haliyle 

LAE( Lauric Arginate Ethyl Ester) kullanımı listesi

21

Mirenat - G ve Mirenat - D’ nin Temel Koruyucu Bileşeni Olan LAE’nin Özellikleri

Sebzeler (mantarlar, kökler, yumrular,



Codex Alimentarius'un 42. Oturumunda (2019) son güncellenmiş haliyle 

LAE( Lauric Arginate Ethyl Ester) kullanımı listesi
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peynir sosu, krema sosu, et suyu sosu)
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(Astro Nisin için
yasal durum)

120 gram/ton  son ürün

500 gram/ton

400 gram/ton

400 gram/ton

250 gram/ton

Olgunlaştırılmış peynir ve kaşar

Lactococcus lactis subsp. lactis
antibakteriyel özelliği olan polipeptittir. Doğal ve etkili bir gıda koruyucusudur.



Astro Nisin Dozajı

Astro Nisin Dozajı
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Nisin 85 C’ de 15 dk. süresince pastörizasyon için yağsız süt içerisinde çözüldü. % 15 aktivite kaybı var.o

Nisin 85 C’de 15 dk. süresince %90 aktivite kaybı söz konusu.o

.
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>%95,00

.

vücudumuzda, bağışıklık sistemi tarafından uygulanan güçlü metotların yanında ek bir koruma



Lizozim: İlk Doğal Antibiyotik
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Alternatif isimleri: Lizozim klorid, Lizozim hidroklorid, Muramidase, Peptidoglikan N-asetilmuramoilhidrolaz,
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Peynir, alkollü içecekler, kırmızı et, beyaz et, ve balık üretimlerinde koruyucudur.

Teknik yardımcı madde olarak lezzeti stabilize etmek ve bakteriyel gelişmeyi önlemek üzere meyve ve
sebzelerin üzerine püskürtülebilir.

⚫

⚫

⚫

Damakta tatlı-tat algılama yetisini daha çok açığa çıkardığı için, gıda, içecek ve ilaçlarda düşük kalorili
şekerler yerine kullanılabilir.

kaynaklanan bir olgunlaşma kusurudur. Lizozim genellikle süte 25-35 ppm (toz), 80-140 ppm (sıvı)

organoleptik (acıma,koku,tat) özelliklerine etki etmez. Peynirlerin şişmesini önlemek için yılda yaklaşık

Trisodyum fosfat, Sistein ve Prolin Conalbumin, Laktoferrin diğer transferinler, Lizolesitin, Polietilen glikol
ve diğer sürfaktanlar, Glisin, Poli-L-lizin, Nisin, muhtemelen diğer bakteriyosinler, Hidrojen Peroksit,
Askorbik asit, Laktik asit, Tripsin, Proteinaz K, Lipaz, Karvakrol, Nerolidol, belirli diğer terpenoitler.
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GIDA KORUYUCUSU -  LyOvo

LyOvo Yellow

Sarı-beyaz granül

*Lizozim enzimi

*Organik asitin sodyum tuzu

Kaşar peyniri üretiminde kaşar hamuruna eklenir. Standart lizozim enzimleri telemenin 

haşlanması esnasında tamamen aktivitesini yitirir. LyOvo ise ısıya dayanıklı olması nedeniyle, 

inaktif hale gelmez, üründe uzun ömürlü bir etlinlik sağlar.

10 kg'lık polietilen torbalı pp kovalarda satışa sunulmuştur.

100-150 g/ton

Gerekli miktar LyOvo seyreltilerek kaşar hamuruna katılır ve homojen dağılım sağlanır.

Orijinal ambalajında, sıkıca kapalı bir şekilde, 15/20 °C'de, doğrudan ışığa maruz 

bırakılmadan ve kokusuz ortamda saklanmalıdır.

Doğru muhafaza edildiği takdirde raf ömrü 24 aydır.

Enkapsüle edilerek (80-90˚C'lere kadar) ısıya dayanıklı hale getirilmiş, organik asit 

katkısıyla gram negatif bakterilere de karşı etkinlik kazandırılmış lizozim enzimi 

formülasyonudur. Organik asitlerin mikroorganizma hücre duvarlarını inceltmesi sayesinde,

Lizozim enzimi gram negatif bakterilere karşı da etkin hale galir. Bu sinerjistik etkiyle

lizozimin bakteriler, özellikle Clostridium şusları üzerindeki verimliliği yüksek seviyelere

taşınmıştır. 
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GIDA KORUYUCUSU -  LyOvo

LyOvo White

Beyaz-sönük beyaz renkte toz

*Lizozim enzimi

*Organik asitin sodyum tuzu

Beyaz peynir, köy peyniri, topik peyniri gibi salamuralı peynirlerde kullanılır. 

Salamura suyu kaynaklı küf ve bakteri problemlerinden ötürü oluşabilen peynir 

kusurlarını engeller.  Yoğurt üretiminde de yüzeyde küflenmeyi engellemek amacıyla 

kullanılır.  Lizozim enzimi doğallığında çözümler sunar.

10 kg'lık polietilen torbalı pp kovalarda satışa sunulmuştur.

100-150 g/ton

Orijinal ambalajında, sıkıca kapalı bir şekilde, 15/20 °C'de, doğrudan ışığa maruz 

bırakılmadan ve kokusuz ortamda saklanmalıdır.

Doğru muhafaza edildiği takdirde raf ömrü 24 aydır. 

Organik asit katkısıyla gram negatif bakterilere de karşı etkinlik kazandırılmış lizozim 

enzimi formülasyonudur.  Organik asitlerin mikroorganizma hücre duvarlarını inceltmesi 

sayesinde, Lizozim enzimi gram negatif bakterilere karşı da etkin hale gelir. Bu sinerjistik 

etkiyle lizozimin bakteriler, özellikle Clostridium şusları üzerindeki etkinliği yüksek 

seviyelere taşınmıştır. 

Gerekli miktar LyOvo suyla seyreltildikten sonra salamura suyuna katılır ve homojen 

dağılım sağlanır. Yoğurt için;  gerekli miktarda LyOvo, spreyleme için kullanılacak miktarda 

suyun içerisinde eritilir. Yoğurt yüzeyine spreyleme metodu ile uygulanır. 



SALAMURA KORUYUCU

Muhafaza:

Uygulama:

Raf  Ömrü:

Kompozisyon:

Dozaj:

Ürün  Adı:

Kullanım Alanı
ve 

Avantajları:

Salkor

% 97 Kalsiyum Laktat E 327 
%   3 Koruyucu Kültür

Beyaz peynir, köy peyniri, topik peyniri gibi salamuralı peynirlerde kullanılır. 
Peynirlerde oluşabilecek dış yüzey yumaşamalarını ve maya fermentasyonu 
kaynaklı şişmeleri engeller. Doğal çözümdür.

Tavsiye edilen kullanım oranı 3 g/L' dir.

100 litre salamuraya 300 gram Salkor eklenir. Bu aşamada salamuraya 
600-800 gr arası Kalsiyum Klorür de ilave edilmelidir. Ürünümüz suyla seyreltilip 
çözündürüldükten salamuraya eklenir. Homojen karışım sağlanır. 

2/5˚C'de, kapalı ambalajında, doğrudan ışığa maruz burakılmadan saklanmalıdır. 
Nakliye esnasında ortam koşullarına dayanıklıdır. 

Tavsiye edildiği şekilde doğru saklama koşullarında raf ömrü 24 aydır. 
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Ambalaj Şekli:

Kullanım Şekli:

Muhafaza:

Raf Ömrü:

Avantajlar:

Sertifikalar:

GIDA KORUYUCUSU

Duyusal 
Özellikler:

Fiziksel ve Kimyasal
Özellikler:

AiBi 1.01 L Doğal Koruyucu Kompleksi (DEL’AR 1.01)

Şekerlerin laktik (Lactobacillius) ve asetik (Acetobacter) asit bakterileri yardımıyla doğal 

fermentasyonunun ürünü olan Gıda Katkı Maddesi Koruyucu Kompleksidir. Unlu mamüllerde ve 

et ürünlerinde aerobik sporların üremesini önler.

- Maltodekstrin (taşıyıcı) 

- Fermente glukoz

Yapı

Renk

Toz - Granül 
Hafif basınçla ufalanan topaklara müsade edilmiştir.

Beyaz - krem rengi arası

1-5 kg arası folyo paketlerde ambalajlanmıştır. 

Zarar görmemiş ambalajında, keskin aromalı ürünlerden ayrı bir şekilde saklanmalıdır. Açılmış 

olarak depolanmaya uygun değildir. Açılmış ambalajlar sıkıca kapatılmalı veya mühürlenmelidir.  

 - Doğal üründür. E kodlu katkı maddesi içermez.

 - Et ürünlerinin raf ömrünü uzatır.

Bu ürün, Devlet Standard GOST ISO 9001, GOST R ISO 22000, FSSC 22000* gereklerine uygun

Kalite Yönetim Sistemi ve Gıda Güvenliği Yönetimi Sistemi olan bir tesiste üretilmistir.

Kullanım Alanı:

Isıl işlem görmüş salam, sucuk, sosis jambon gibi ürünlerde, pişirilmemiş ama kurutularak işlenmiş 

füme et ürünlerinde, bebek maması bulamaçlarında, unlu mamüller, şekerleme ve pastacılık 

hamurlarında kullanılır.

Dozaj:
Et ürünü kütlesine göre % 0,1-1,0

Un kütlesine göre % 0,1-0,3

Doğal koruyucu AiBi 1.01L, üretimde asıl bileşenlerin yoğurulması aşamasında 

(et ürünlerinde kuterde, unlu mamüllerde ise hamur yoğurma aşamasında) sisteme dahil 

edilir. Daha sonra ürünler normalde olması gerektiği gibi üretilir. 

Bütün parçalı et ürünlerinin işlenmesi şöyle yapılabilir:

-Şırıngalama: (çözeltideki koruyucu %'si, şırgalanacak çözeltinin kullanım yüzdesine bağlıdır)

-Yıkama veya daldırma: (min.) %2- (maks.)%20 koruyucu içeren sulu çözelti kullanılabilir.

Tercihen yıkama işlemi yarı mamül ürünün üzerinden/ tepesinden yapılmalıdır. 

Böylece çözeltinin parça üzerinde ve karkas içerisinde eşit dağılımı daha kolay sağlanabilir ve 

mikrobiyolojik üreme üzerine odaklanılabilir.

Koruyucu gerektiren diğer uygun gıda ürünlerinde de kullanılabilir.

Nem %

pH

Serbest asitler belirtilen %’den fazla değildir

Titre edilebilir asitlik

0,1 - 10

6,0 - 7,0

5,0

25,0 - 50,0
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R

Bağıl nem %75'in üzerinde olmadığında ve  t ≤ 25 C olduğu takdirde 24 aydır. 



Ambalaj Şekli:

Kullanım Alanları
ve

Dozajlar:

Kullanım Şekli:

Muhafaza:

Raf Ömrü:

Avantajlar:

Sertifikalar:

GIDA KORUYUCUSU

Duyusal 
Özellikler:

Fiziksel ve Kimyasal
Özellikler:

Dekstrozun propiyonik asit bakterileri (Prepionibacterium) yardımıyla doğal fermentasyonunun 

ürünüdür. Gıdalarda laktik asit mikro organizmaları, mayalar, küfler,  listeria ve diğer mikro 

organizmalar gibi istenmeyen floranın oluşmasını önler.

- Maltodekstrin (taşıyıcı) 

- Fermente glukoz

Yapı

Renk

Toz - Granül 
Hafif basınçla ufalanan topaklara müsade edilmiştir.

Beyaz - kremimsi bej rengi arası

Nem

pH

0,1 - 10

7,5 - 9,0

5-15 kg arası plastik poşetlerde ambalajlanmış ürünler ve 10 kg'lık kutuların içerisine yerleştirilmiştir.

Fermente glikoz AiBi 1.50, üretimde asıl bileşenlerin yoğurulması aşamasında (et ürünlerininde kuterde,

 unlu mamüllerde ise hamur yoğurma aşamasında) sisteme dahil edilir. Daha sonra ürünler normalde 

olması gerektiği gibi üretilir. 

Bütün parçalı et ürünlerinin işlenmesi şöyle yapılabilir:

-Ekstrüzyon: (çözeltideki koruyucu %'si, spreylenecek çözeltinin kullanım yüzdesine bağlıdır)

-Yıkama veya daldırma: (min.) %2- (maks.)%20 koruyucu içeren sulu çözelti kullanılarak.

Tercihen yıkama işlemi yarı mamül ürünün üzerinden/ tepesinden yapılmalıdır . Böylece çözeltinin parça 

üzerinde ve karkas içerisinde eşit dağılımı daha kolay sağlanabilir ve mikrobiyolojik üreme üzerinde 

odaklanılabilir. Salamura hazırlarken, AiBi 1.50 salamuraya fonksiyonel karışım ile birlikte eklenir. 

Kullanılacak koruyucu yüzdesi, ürüne enjekte edilen salamura yüzdesine ve son ürünün verimine bağlıdır.

Zarar görmemiş ambalajında, keskin aromalı ürünlerden ayrı bir şekilde saklanmalıdır. 

Açılmış olarak depolanmaya uygun değildir. Açılmış ambalajlar sıkıca kapatılmalıdır. 

Ani ısı değişikliklerinden kaçının. Ürün higroskopiktir.

Bağıl nem %75'in üzerinde olmadığında ve  t ≤ 25 C olduğu takdirde 24 aydır. 

 - Doğal üründür. E kodlu katkı maddesi içermez.

 - Son ürünü mikro organizma (küf, maya, listeria) gelişmelerinden korur.

 - Raf ömrü esnasında laktik bakteriler tarafından asit oluşturulmasını engeller.

 - Mezofilik Aerobik ve Fakültatif Anaerobik mikro organizmaların seviyelerini kontrol altında tutar.

 - Termostabildir.

Bu ürün, Devlet Standard GOST ISO 9001, GOST R ISO 22000, FSSC 22000* gereklerine uygun 

Kalite Yönetim Sistemi ve Gıda Güvenliği Yönetimi Sistemi olan bir tesiste üretilmistir.

· Unlu Mamüller ve pastacılık ürünleri: % 0,25-0,50

· Ekşi krema, süt ürünleri: %0,10-0,15 (fermentasyondan sonra)

· Lor peyniri: %0,10-0,15 (serum ayrıldıktan sonra)

Kaynatılmış lor peyniri/köy peyniri: %0,20-0,25 (öncelikle suyun içinde çözüldükten sonra, serumlu 

telemenin içerisine, kaynama bitimine kadar, 30 dakika boyunca)

· Peynirler: Tenekelere dolum için olan salamurada: %0,05-0,15 (son ürün kütlesine); suyun içerisine 

(pastörizasyondan önce ve sonra), çedarizasyondan sonra peynir hamurunu eritmek için kullanım: 

%0,10-0,25 (başlangıçtaki kompozisyonun kütlesine göre)

· Sos, mayonez:  %0,3-1,0

· Et ürünleri:  % 0,1-1,0 (son et ürününün kütlesine göre %0,5-1,0 arasındaki dojazlar ağızda hafif 

tatlımsı bir tat kalmasına yol açar) 

· Çiğ füme ürünlerde kılıf işlemlerinde veya ürün yüzeyine uygulama için %5-20

· Krema: % 0,25-1,00

· Meşrubat ve meyve suyu içeren içecekler: %0,05-0,50

· Organoleptik kontroller ve laboratuvar testlerinden sonra dozajlar isteğe göre değiştirilebilir.
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AiBi 1.50 L Doğal Koruyucu Kompleksi (DEL’AR 1.50)
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