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ICINDEKILER

Konu Basliklari Sayfa No

ENZIMLER
RENHA (Sirden maya - dana)

CAGLIO ASTRO PRONTO Di AGNELLO (Kivamli Sirden maya - kuzu)
ASTRO CHYMOSIN (Kimozin)

Transglutaminaz Enzimi (Avrupa & Cin)

KORUYUCULAR
Mirenat G - Mirenat D (LAE)

Astro Nisin (Nisin)
EPS Lizozim & LyOvo (Lizozim)
Salkor (Salamura Koruyucu)

AiBi (DEL'AR) 1.10L & AiBi (DEL'AR) 1.50L (Fermente Glukoz)

DIGER URUNLER
Bambu Lifi

Saprona Salt

CHEESE
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Uriin Adi:

Tanim:

Kompozisyon:

Kullanim Alani:

Gortinum:

Aktivite:

Ambalaj Sekli:

Dozaj:

Kullanim Sekli:

Muhafaza:

Raf Omri:

Referencefoods

REN HA SIRDEN MAYA (Dana)

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

LIQ V REN HA Sivi Sirden Maya, segilmis buzadilarin dérdiincii midesinden
ekstrakte edilen standardize edilmis enzim preparatidir.

%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)

Sit endustrisinde, tim peynir gesitlerinin tretiminde kullanilir. (Klasik beyaz peynir, kiltlrli beyaz peynir,
yiksek kaynama beyaz peynir, izmir tulumu, kasar peyniri, kdy peyniri, sepet peyniri, cegil peyniri
Uretimleri basta olmak lzere tim peynir gesitleri Gretimlerinde ve tek basina inek, kegi, koyun siti ve
kombinasyonlari ile Gretimi yapilan beyaz peynir Gretimlerinde tavsiye edilir.)

Berrak acik kahverengi sivi

6.000 SH (IDF 157A:1997)

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

>
>
5 L ve 25 L'lik ambalajar

1 ton sit igin 80-130 mL LIQ V REN HA Sivi Sirden Maya kullaniimasi tavsiye edilmektedir. Maya dojazi,
Uretilecek peynir gesidi, kullanilan stttin kalitesi, sut bilesiminde gériilen mevsimsel degdisiklikler gibi faktérlere

gore degisim gosterir. Asagida, genel hatlariyla site atilacak maya miktarinin hesaplanmasina yer verilmistir.

Oda sicakhidinda hijyenik ve klorsuz su ile seyreltildikten sonra tekneye ilave edilmeli
ve homojen dagihm saglanmalidir.

Orijinal kapali ambalajinda saklanmalidir. Tavsiye edilen saklama sicakhgi 4-8°C'dir.

Tavsiye edildigi sekilde muhafaza edildigi takdirde raf dmri 12 aydir ve aktivite kaybi
yilda % 5'ten daha azdir.

LIQ V REN HA Sivi Sirden Maya Uretiminde kullanilan hammaddeler, salgin hastalik ve enfeksiyonlardan
ari alanlarda yetistirilmis saglikli buzagilarin dérdiinci midelerinden, gida hijyeni ve Uretimi kurallarina
uygun bir sekilde ekstrakte edilmektedir. GDO s6z konusu degildir.

Siite Atilacak Maya Miktarinin Hesaplanmasi:

1 mL peynir mayasi ve 9 mL su kullanilarak hazirlanan karisimin 1 mL'si alinarak, tekneden alinan 25 mL sute ilave
edilir. Ilaveyle ayni anda siire tutulur. ilk pihtilasma gériildigi anda sire durdurulur. Tespit edilen siire (sn)
“pihtilasma silresi” olarak kayit edilir

Peynir Cesidi Kullanilacak Maya Miktarinin Hesaplanmasi (mL)

Beyaz peynir

0,30 x pihtilasma slresi (saniye) x [sut miktar (L) /100]

Kulttrli beyaz peynir
(78-84 °C'de pastorizasyon)

0,37 x pihtilasma silresi (saniye) x [sut miktari (L) /100]

Kaltarld beyaz peynir 0,44 x pihtilasma siiresi (saniye) x [sut miktar (L) /100]

(85-90 °C'de pastorizasyon)

Kasar peyniri

0,59 x pihtilasma suresi (saniye) x [sut miktari (L) /100]

Izmir tulumu

0,44 x pihtilasma slresi (saniye) x [sut miktar (L) /100]
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Uriin Adi:

Tanim:

Kompozisyon:

Kullanim Alani:

Gortnum:

Aktivite:

Ambalaj Sekli:

Dozaj:

Kullanim Sekli:

Muhafaza:

Raf Omrii:

Sertifikalar:

Referencefoods

KIVAMLI SIRDEN MAYA (Kuzu)

CAGLIO ASTRO PRONTO DI AGNELLO 15.000

Secilmis ve mensesinde kontrol edilmis koyunlarin kirkbayirindan ekstrakte edilerek
standardize edilen macun seklinde dogal enzimatik preparatdir.
Koruyucu olarak tuz (NaCl) ilave edilmistir.

% 70-75 Enzim ekstrakti (Kimozin, pepsin, lipaz)
%13,5-25,8 Tuz

% 0,1-15 Su

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

Sat endustrisinde, yapi ve karakteristik koku/aroma olmasi istenilen koyun, kegi
veya karisik peynirlerin Gretiminde kullanilir. Ozellikle Provolone, Paste Filate,
Caciotte, Caciocavalli, Canestrati, Rigatini gibi peynirlerde tercih edilen mayadir.

Kremimsi macun

1:15.000 SH

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

100 litre saghkh sut igin 20-30 gram kullaniimasi tavsiye edilir. Maya dojazi,
kullanilan Gretim teknolojisi, sicaklik, kullanilan sitln asitligi gibi
faktorlere gore degisim gosterir.

Uriin soguk suyla 1/10 oraninda eritilmelidir. Oda sicakhidinda hijyenik ve klorsuz su
ile seyreltildikten sonra tekneye ilave edilmeli ve homojen dagilim saglanmalidir.

Orijinal kapali ambalajinda, i1siksiz bir ortamda saklanmalidir.
Tavsiye edilen saklama sicakligi 4-8°C'dir.

Tavsiye edildigi sekilde muhafaza edildigi takdirde raf 6mri, etiketteki tGretim
tarihinden itibaren 12 aydir. Uriiniin raf émrii, nakliyeler esnasinda 14 giin 30°C'nin
altinda kalabilecegdi distinllerek hesaplanmistir.

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

CAGLIO ASTRO PRONTO DI AGNELLO 15.000, uretiminde kullanilan hammaddeler, salgin hastalik ve
enfeksiyonlardan ari alanlarda yetistirilmis saglikli koyunlarin dérdtinci midelerinden,
gida hijyeni ve Uretimi kurallarina uygun bir sekilde ekstrakte edilmektedir.

Uriin, 1829/2003 Sayili (EC) Tiizigi uyarinca GDO'lar tarafindan "tiiretilmez" veya "elde edilmez".
Uriin, GDO'larin kullaniminin yasaklanmasiyla ilgili olarak (EC) 1829/2003 sayili Tiiziije uygundur.
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Uriin Adri:

Tanim:

Kompozisyon:

Kullanim Alani:

Goruinum:

Aktivite:

Ambalaj Sekli:

Dozaj:

Kullanim Sekli:

Muhafaza:

Raf Omri:

GDO Beyani:

Sertifikalar:

Referencefoods
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KIMOZIN ENZIMI PREPARATI

ASTRO CHYMOSIN 1000L

ASTRO CHYMOSIN 1000L; Kluveromyces Lactis'in 6zel suslarindan ekstrakte edilen
saf kimozinin sivi formulasyonudur.

- Su %81,4 - 82,7
- Tuz %16,5- 17,5
- E211 - Sodyum Benzoat < %1,0

- Enzim (Rennin(Kimozin)) %0,5
- E202 - Sorbat < %1,0

Uriin peynir endistrisinde ve peynir tiretimi icin kullaniimaktadir.

Acik kahverengi sivi

1000 IMCU/ml £ 5%

5 L ve 25 L'lik ambalajar

1 ton sit icin 25-30 ml Astro Chymosin kullanilir. Doz, elde edilmek istenen Uriine
gore degisebilir.

Oda sicakliginda hijyenik ve klorsuz su ile 1:10 oraninda seyreltilir.
Birkag dakika dinlendirilir ve tamamen eriyinceye kadar calkalanir.
Daha sonra tekneye ilave edilir. Homojen dagilim saglanmalidir.

Uriin kapali ambalajinda ve buzdolabi kosullarinda saklanmalidir.

Uriin; 1siktan koruyan orijinal ambalajinda ve 4-8°C araliginda tutuldugu takdirde,
etiketteki Uretim tarihi referans alinarak 12 ay boyunca korunabilir.

Reg. CE n. 1829/2003 y6netmeligine gore bu lGriin GDO'dan tiretiimemis ve
GDO kullanilarak elde edilmemistir. Bu Griin, GDO kullanim yasadiyla ilgili
Reg. Ce n. 1829/2003 ydnetmeligine uygundur.

UNI EN ISO 9001: 2015
FSSC 22000 cerificate
Helal Sertifikasi

Kosher




Uriin Adi:

Tanim:

Kompozisyon:

Kullanim Alani:

Tavsiye edilen
kullanim
miktarlar ve
uygulamalar:

Aktivite:

Saklama
Kosullari &
Stabilite

Ozellikleri:

Ambalaj:

Referencefoods
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TRANSGLUTAMINAZ ENZIMI (Avrupa)

Dairyzym PT 500 LAC

Transglutaminaz enzimi preparatidir. (Patojen olmayan Streptoverticillium mobaraense'nin
fermentasyonuyla elde edilen Tranglutaminaz enzimi formulasyonudur.)

- Laktoz (%95)
+ Transglutaminaz enzimi (%Y5)

Tum peynir gesitleri ve 6zellikle yogurt Gretimi icin 6zel olarak dizayn edilmis transglutaminaz
enzimidir. St isletmelerine; tretim kolayhdi, yapi, lezzet ve verim agilarindan bliytk avantajlar saglar.

Beyaz Peynir

1 ton st igin 55 g Dairyzym PT 500 LAC, 2 L stit igerisinde (45-50°C) eritilir —

Tekneye 100 L slt eksik alinir—Tekne dolmaya basladiginda transglutaminaz enzimi c¢ozeltisi
ve kullanilacak toplam CaCl, miktarinin 1/3'G ilave edilir—Tekne dolduktan sonra 35-40 dakika
beklenir—Kalan CaCl, ve kiltir ilave edildikten sonra mayalama islemi yapilr.

(Mayalama islemi 90 dakika civarinda tutulmalidir.)

Koy Peyniri
Koy peyniri Uretiminde, beyaz peynir uygulama basamaklar takip edilir ancak, tekneden 100 L sut
eksiltme ve kultur ilavesi islemleri yapilmaz.

Tim peynir gesitleri liretiminde sadece yapida iyilestirme hedeflendigi takdirde

1 ton siit igin 22-25 g Dairyzym PT 500 LAC kullaniimasi yeterli olmaktadir.

Bu durumda 2 saat beklemeye de gerek kalmaz.

Yogurt

1 ton Urln icin 22-25 g dairyzym PT 500 LAC, 1 L sit igerisinde iyice karistirilarak eritilir —
Bu karisim sitiin mayalanmasindan dnce sute ilave edilir.

(Yodurt Gretiminde 1 ton site 50 g CaCl, katilmahdir.

Ayran
1 ton Urin igin 20-22 g dairyzym PT 500 LAC , 1 L st icerisinde iyice karistirilarak eritilir.
Bu karisim sutin mayalanmasindan 6nce slite ilave edilir.

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

Orijinal ambalajinda, serin ve kuru bir yerde saklanmalidir. 10 °C'nin altinda
saklanmasi daha iyidir. Havayla temas etmemesi acisindan paket acildiktan sonra
hizli bir sekilde tiketilmelidir. Agildiktan sonra tiketilemeyen enzim siki kilitli
kapatilarak ve dondurularak saklanabilir. Raf 6mri 12 aydir.

- St proteinlerini kovalent baglarla baglar.

- Isi direncini gelistirir.

- Su tutumunu artinr.

- Viskoziteyi artirir, yapiyi ve lezzeti gelistirir.
Verimi artirir, dilimleme esnasindaki kayiplari minimize eder,
finansal destek saglar.

1 kg'hk vakumlu aliminyum folyolu torbalarda baketlenmistir.
10 torba, bir adet karton kutuya yerlestirilir.




UrGin Adi:

Tanim:

Kompozisyon:

Kullanim Alani:

Tavsiye edilen
kullanim
miktarlar ve
uygulamalar:

Aktivite:

Saklama
Kosullar &
Stabilite

Ozellikleri:

Ambalaj:

Referencefoods

TRANSGLUTAMINAZ ENZIMI (Cin)

Cin Menseli Transglutaminaz Enzimi

Transglutaminaz enzimi preparatidir. (Patojen olmayan Streptoverticillium mobaraense'nin
fermentasyonuyla elde edilen Tranglutaminaz enzimi formulasyonudur.)

- Laktoz (%99)
+ Transglutaminaz enzimi (%1)

TUm peynir cesitleri ve 6zellikle yogurt Gretimi icin 6zel olarak dizayn edilmis transglutaminaz
enzimidir. Sit isletmelerine; tretim kolayhdi, yapi, lezzet ve verim acgilarindan blyik avantajlar saglar.

Beyaz Peynir

1 ton sit igin 250 g transglutaminaz enzimi, 2 L sit igerisinde (45-50°C) eritilir—Tekneye 100 L
slit eksik alinir—Tekne dolmaya basladiginda transglutaminaz enzimi ¢ozeltisi ve kullanilacak
toplam CaCl, miktarinin 1/3'0 ilave edilir—Tekne dolduktan sonra 35-40 dakika beklenir— Kalan
CaCl, ve kultar ilave edildikten sonra mayalama islemi yapilir.

(Mayalama islemi 90 dakika civarinda tutulmalidir.)

Koy Peyniri

Koy peyniri Uretiminde, beyaz peynir uygulama basamaklar takip edilir ancak, tekneden 100 L sut
eksiltme ve kultur ilavesi islemleri yapilmaz.

Tim peynir gesitleri liretiminde sadece yapida iyilestirme hedeflendigi takdirde
1 ton siit icin 100 g Transglutaminaz kullanilmasi yeterli oilmaktadir.

Bu durumda 2 saat beklemeye de gerek kalmaz.

Yogurt

1 ton Urln icin 50-100 g transglutaminaz enzimi, 1 L sit icerisinde iyice karistirilarak
eritilir ~ Bu karisim sutin mayalanmasindan 6nce sute ilave edilir.

(Yodurt Gretiminde 1 ton site 50 g CaCl, katilmahdir.

Ayran
1 ton Urun igin 90-100 g transglutaminaz enzimi , 1 L st igerisinde iyice karistirilarak eritilir.
Bu karisim sitin mayalanmasindan 6nce site ilave edilir.

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

Orijinal ambalajinda, serin ve kuru bir yerde saklanmalidir. 10 °C'nin altinda
saklanmasi daha iyidir. Havayla temas etmemesi agisindan paket acildiktan sonra
hizli bir sekilde tiuketilmelidir. Acgildiktan sonra tiketilemeyen enzim siki Kilitli
kapatilarak ve dondurularak saklanabilir. Raf 6mri 12 aydir.

- St proteinlerini kovalent baglarla baglar.

- Isi direncini gelistirir.

+ Su tutumunu artinir.

- Viskoziteyi artirir, yapiyi ve lezzeti gelistirir.

- Verimi artirir, dilimleme esnasindaki kayiplari minimize eder,
finansal destek saglar.

1 kg'hk vakumlu aliminyum folyolu torbalarda baketlenmistir.
10 torba, bir adet karton kutuya yerlestirilir.




Gorinim:

Fonksiyon:

Orijin:

Referencefoods
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TRANSGLUTAMINAZ ENZIMI

Beyazimsi - krem renginde tozdur.

Transglutaminaz enzimi ayni ve farkl proteinler arasinda yeni kovalent baglar
olusturur. Bu enzim amino asit L-glutamine kalintilarini, amino asit L-lysine'e baglar.
Bu enzim formulasyonu, sit Grinlerinde isleme yardimcisi olarak genel baglayici ve
yapi gelistirici gorevini yapar.

Patojen olmayan Streptoverticillium mobaraense'nin fermentasyonuyla elde edilen
Tranglutaminaz enzimi formulasyonudur. (GRAS- genel olarak guvenli kabul edilen
statisundedir). Genetik modifikasyon yoktur.

Enzim Aktivitesi ve Stabilite Verisi:

100 100 - 100
£ 80 - £ £ 8 4
5 g g
5 60 - 360 2 60 4
g £ L
< 40 - 240 | s
q i b
0 20 A U20 020 4
s ] i i
0] 0} g
0 T T T 0 T T T 0 T T T T T T
30 40 60 70 70 3 L ; 7 i
Sicaklik (°C) 00 30 5Bk ooy 3 4 5 & T 6,9 ,30
Sekil 1:TG-M101 (pH 6) Sekil 2: pH 7 (10 dakika)’deki stabiliteye Sekil 3: TG-M101 (37 °C)
aktivitesine sicakhdin etkisi sicakhgin etkisi aktivitesine pH etkisi

Uygulama Bilgisi:

Peynir
(Mozzarella,
Feta, dustk yagh
peynir):

Lor peyniri:

Yogurt (dusik
yadli yogurt):

Peynir (6rnek- Mozzarella, Feta, distk yagh peynir) : Peynir alti suyu tutma kapa-
sitesi ve protein verimine dusen yuksek nem miktarl sayesinde, transglutaminaz
uygulamasi taze peynir randimanini % 15’e kadar artirabilir. Dlstk yagh peynirde,
ylksek nem miktari nedeniyle lezzet ve yapi gelisir. Peynir mayasiyla birlikte, 1 gram
sut proteini igin 5 birim transglutaminaz kullanilir ve her zamanki peynir tretim ba-
samaklari uygulanir.

Lor peyniri : Lor peyniri ve taze peynir Uretiminde transglutaminaz eklenmesi verimi
%?15-25’e kadar artirabilir.

Pastoérizasyondan 6nceki uygumalar igin:

Satdn icerisine % 0.06-0.1 TG enzimi eklenir (1 gram st proteini igin 3-5 birim TG)
ve sutl transgutaminazin reaksiyon gosterebilmesi 25°C’de 2 saat boyunca bekle-
tilir. Enzimi inaktif edebilmek igin bir sonraki asamaya gegcmeden 6nce sut pastoérize
edilir. Kultar ve maya eklenir ve isleme her zamanki gibi devam edilir.
Pastdrizasyondan sonraki uygumalar igin:

Sitdn icerisine % 0.02-0.05 TG enzimi eklenir ( 1 gram sut proteini icin 1-3 birim
TG). Daha sonra kiltlir ve maya eklenir. 27-38°C’de 6 saat suresince fermente edilir.
Her zamanki islem basamaklarina devam edilir.

Yogurt (6rnek - disik yagh yogurt) : Transglutaminaz, cirpilmis yogurtta ve set
yodurtta, ozellikle diistik yagh set yogurtta yapisal o6zellikleri gelistirir.
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TRANSGLUTAMINAZ ENZIMI

Cirpilmis Yogurt

Uygulama 6ncesi st pastorize edilir. Transglutaminaz kultlrle birlikte son Griin agir-
hginin % 0,02-0,05'i oraninda uygulanir ( Bu yaklasik olarak 1 gram siit proteini igin
1-3 birime denk gelir).TG enzimifermentasyon sirasinda protein baglarini artirir ve
daha yuksek bir viskozite saglar (Sekil 4’e bakiniz)

Cirpilmis Yogurt:

Viscosity of TG treated Yoghurt

RO

L

— e g 0 ) TG
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2000 -

1000
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Sekil 4: 8°C'de 24 saat bekletilmenin sonunda Transglutaminaz enzimi uygulanmis yogurtun (38°C, 12 saat) viskozitesi

—
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TRANSGLUTAMINAZ ENZIMI

Set Yogurt: Uygulama 6ncesi slt pastorize edilir. Transglutaminaz kdlttrle birlikte son Grin agir-
' lIlginin % 0.01-0.05’i oraninda uygulanir ( Bu yaklasik olarak 1 gram st proteini igin
1-3 birime denk gelir). TG enzimi fermentasyon sirasinda protein baglarini artiracak-
ti. Bu durum daha ytksek bir viskoziteyle birlikte daha kati bir protein jeli olusma-
sini ve sinerezin (su birakimi) azalmasini saglayacaktir. (Sekil 5'e bakiniz).

= 040 == 3000 1 || &
Z 0% : n %
— & = %5 - !
i - 2500 o el - :
g 1% A B " TG'siz
g o a - E
B E 200 )
/I N N N - 0% 16
£ 020 I U 1500 , @ ! ,
0 | ] E ] i
& 015 ' 5o ; a
o | - . X 1000 i ol
k= i | [h
. IR]E fd | v
d 0 [ i [ 1 2 Al T
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=8 ; b 1 - =5 | - | i, | A el I ¥
00 £ ? = 7 e TG-M101 Konsant
T g TG,‘.;Mlo.l!Konsﬁntraiyon“ L TG-M101 Konsantrasyonu g b b b ;;;Eanéglfyonu
g ; \.q 1— I3: (o dhi \ﬂ|! ] i il QI ‘“ QI : :
& PP P o & & oF o o 9§

Sekil 5. Set yodurtta Jel Penentrasyon Direncindeki, Viskozitedeki ve Sinerezdeki (su birakimi) Gelisim

Yukarida bahsedilen 6zellikleriyle TG enzimi genellikle set yogurt Uretiminde kullani-
lan sit proteinlerinin yerine gecger ve finansal kazang saglar. Bununla birlikte, disu-
rilmis dozajlarda proteinle birlikte kullanilmasi da yapiy! daha da iyi gelistirecek, bu
durum ekonomik faydalari da yaninda getirecektir (Sekil 6).

S
¥

m

20r% 20% L B0 100

0,032 % Dairyzym PT100

1.5 % S0t Protein Konsantresi
0,5 % sat Protein Kontantresi
& 0,02 % Dairyzym PT 100 C
4,0 % Yagsiz st tozu

1.5 % SOt Proteini Konsantresi

& 0,02 % Dairyzym PT 100 C

1,0 %% Kazeinat

B Penetrasyon Direnci ® Viskozite Su Tutunu

Sekil 6. Transglutaminaz uygulamasinin, sadece protein eklendigi ve protein & transglutaminaz
kombinasyonunun kullanildigr durumlarla karsilastiriimasi.

Giivenlik Enzimler proteindir. Tozun veya aerosollerin teneffus edilmesi, hassasiyete veya has-
Onlemleri ve sas kisilerde alerjik reaksiyonlara neden olabilir. Bazi enzimlerle uzun slreli temas
kullanim sekilleri: ~ deriyi, gdzleri ve mukoz membrani tahris edebilir. Bu Urln sigratilirsa veya kuvvetlice

karistirlirsa kolaylikla teneffiis edilebilen aeresollar yaratabilir. Dékulen Grin orada
kuruyup toz olusturabilir. Doékilen dran suyla arntilmalidir. Sigratmaktan kagininiz.
Artik malzeme kuruyup toz haline gelebilir. Uygun koruyucu giysi, eldiven, g6z ve ylz
koruyucusu kullaniniz ve bulasik giysileri yikayiniz.
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Uriin Adi:

Tanim:

Kompozisyon:

Ozellikler:

Teknik
veriler:

Avantajlari:

Uygulamalari:

Tavsiye edilen

kullanim orani:

Ambalaj:

Saklama
Kosullari

Referencefoods
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GIDA KORUYUCUSU - Mirenat - G

Mirenat - G

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

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

Mirenat-G'nin temel koruyucu maddesi olan LAE'nin en 6nemli 6zelligi her tirli gram negatif
ve gram pozitif bakterilere karsi etkinlik saglayan genis antimikrobiyal aktivitesidir. Gidalarda
bozulmaya ve gida zehirlenmelerine sebep olan; Listeria monocytogenes, Leuconostoc me-
senteroides, Staphylococus aureus, vb. gibi gram pozitif bakterilere ve Salmonella spp, Esc-
herichia coli, Campylobacter jejuni vb. gibi gram negatif bakterilere karsi son derece etkilidir.
Mirenat-G ayni zamanda maya ve kuflere karsi da etkilidir.

Mirenat-G sindirim yolunda hizla metabolize olur ve normal bir insan diyetinde olan dogal
bilesiklere hidrolize olur

Goruniam Seffaf, rengarenk 1s1yan sivi

LAE miktar % 10,5+ % 0,5

20°C’deki Yogunluk 1,23 £+ 0,02 g/cc

CozUnurlik 20°C'de deiyonize suda ¢ozinur ve sicakhk
distiikce ¢oziindrlik azalir.

PH (20°C) sol. %1 5,00 +1

Stabilite aralig PH: 3-7

eDuslik dojazda kullanilir.

eKullanimi kolaydir.

eGida Urindnin organoleptik (duyusal) 6zelliklerini dedistirmez.

eHer tirlt mikro organizma, maya ve kiflere karsi yliksek antimikrobiyal etkinlik saglar.
eGida Urltnlndn raf 6mrini uzatir ve patojenlerin gelismesini engeller.

eIsil islemlere karsi direnglidir.

epH 3-7 arasinda stabildir.

eAlimindan sonra hizla, arginin, lourik asit ve ornitin gibi dogal endojen (igsel) bilesenlere
metabolize olur.

Mirenat-G aktivitesi pH'ya bagh dedildir. Mirenat-G pastérizasyon ve pisirme islemle-
rine dayanikhdir.

Mirenat-G'nin gida endustrisinde - et ve tavuk Urinlerinde, cesitli st Grlnlerinde,
Ozellikle peynirde, alkolsltiz iceceklerde, sekerleme ve sakizlarda, tiketime hazir
(RTE) gidalarda (salatalar, soslar, corbalar, vb.)- genis bir kullanim alani vardir.
Kullanilacak miktar Mirenat-G suyla seyreltilir. Daldirma, puskirtme ydntemleriyle
ylizeysel uygulamalarda veya homojen dagilim saglama kosuluyla gidanin igine kati-
larak kullanilabilmektedir.

Mirenat-G distk kullanim dozajlarinda etkilidir. Tavsiye edilen kullanim dozaji

0,5 - 2,0 g/kg. dir. Mirenat-G suyla seyreltilip, ¢ézlindirildikten gidanin igerisine
katihr ve homojen dagilim saglanir.Piskirtme veya daldirma yontemi igin ise

% 25-30’luk Mirenat-G gozeltisi kullanilir. Kiregsiz su kullaniimalidir.

Mirenat-G, 5 kg ve 25 kg'lik ambalajlarda bulunmaktadir.

Kullanilmadigi zamanlar, kapadi sikica kapatilmali, 1siya ve i1siga maruz kalmasindan
sakiniimalidir. 30°C lizerinde ve 4°C’den asadi sicakliklarda saklanmasi énerilmez.
Tavsiye edilen kosullar altinda Grinin raf 6mri 18 aydir.
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GIDA KORUYUCUSU - Mirenat-D

Mirenat - D

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

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

Mirenat-D'nin temel koruyucu maddesi olan LAE'nin en 6nemli 6zelligi her tirli gram negatif
ve gram pozitif bakterilere karsi etkinlik saglayan genis antimikrobiyal aktivitesidir. Gidalarda
bozulmaya ve gida 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 karsi
son derece etkilidir. Mirenat-D ayni zamanda maya ve kiflere karsi da etkilidir.

Mirenat-D sindirim yolunda hizla metabolize olur ve normal bir insan diyetinde olan dogal
bilesiklere hidrolize olur.

Gorinum Krem - beyaz renkte toz

Yogunluk (20 °C'de) 0,6 £ % 0,05 g/ml

pH (20 °C'de-iyonize suda %1) | 4 £ 1,0

Cozunarlak Deiyonize veya yumusatiimis suda dagilabilir.

:Dlsik dojazda kullanilir.

‘Kullanimi kolaydir.

:Gida Urinundn organoleptik (duyusal) 6zelliklerini degistirmez.

‘Her tirlG mikro organizma (gram negatif ve gram pozitif bakteriler), maya ve
kiflere karsi yliksek antimikrobiyal etkinlik saglar.

:Gida Urdndndn raf dmrind uzatir, patojenlerin gelismesini engeller (Listeria
monocytogenes, Salmonella spp, Escherichia coli vb...).

Isil isleme dayaniklidir.

‘Alimindan sonra hizla dogal bilesenlere metabolize olur.

Mirenat-D pastdrizasyon ve pisirme islemlerine dayaniklidir. Minerat-D'nin gida
endustrisinde - et ve tavuk Urlnlerinde, gesitli st Grtnlerinde, 6zellikle peynirde,
alkolsliz iceceklerde, sekerleme ve sakizlarda, tiketime hazir (RTE) gidalarda
(salatalar, soslar, corbalar, vb.)- genis bir kullanim alani vardir.

Kullanilacak miktar Mirenat-D suyla seyreltilir. Daldirma, plskirtme yéntemleriyle
ylizeysel uygulamalarda veya homojen dagilim saglama kosuluyla gidanin igine
katilarak kullanilabilmektedir.

Minerat-D dusik kullanim dozajlarinda etkilidir. Tavsiye edilen kullanim dozaji
200 g/ton'dur. Mirenat-D suyla seyreltilip, coztndurildikten gidanin icerisine katilir
ve homojen dagilim sadlanir. Kiregsiz su kullaniimalidir.

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

Kullanilmadigi zamanlar, kapadi sikica kapatilmali, isiya ve isiga maruz kalmasindan
sakinilmalidir. 30°C lzerinde ve 4°C'den asadi sicakliklarda saklanmasi 6nerilmez.
Tavsiye edilen kosullar altinda Grtnin raf 6mrid 18 aydir.
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Mirenat - G ve Mirenat - D’ nin Temel Koruyucu Bileseni Olan LAE’nin Ozellikleri

LAE’'nin Antimikrobiyal Aktivitesi MIC (Minimal Engelleyici Konsantrasyon)

. MIC -Bakteril MIC .. MIC
Gram+Bakteriler ppm (-Sram a er.| er ppm KiferveMayalar ppm
Alicyclobacillus acidiphilus Alcaligenes faecalis 64 Aspergillus niger
DSMZ14558 g 2TCC875§ - ATCC14604 &
Arthrobacter oxydans 64 A_?gvgz)/gzz.asc erJeunt 128 Aureobasidium pullulans 16
ATCC8010 T 5 ATCC9348
Bacillus cereus var. mycoide 32 HC2 Gliocadium virens 32
ATCC11778 Citrobacter freundii G ATCCA4645
Bacillus subtilis 16 ATCC22636 Chaetonium globosum 16
ATCC6633 Enterobacter aerogenes 64 ATCC6205
Clostridium botulinum 64 ATCC13048 . Penicillium chrysogenum 128
ATCC19397 Enterobacter faecalis 32 ATCC9480
— - ATCC27285 - -
Clostridium perfringes 16 Enterobacter sakazakii Penicillium funiculosum 16
ATCC77454 ATCC29544 4 CECT2914
Clostridium perfringes 16 EadiariciE coll 01ETR7 5 Candida albicans 16
ATCC12917 ATCC35150 3 ATCC10231
Lactobacillus curvatus 16 Escherichia coli 32 Rhodotorula rubra 16
ATCC25601 ATCC8739 CECT1158
Lactobadilus delbrueckiissp. lactis | 4 o Klebsiella — pneumoniae  var. | 5, Saccharomyces cerevisae 32
ATCC10705 GuetinreniscEAEIES S 52 ATCC9763
Lactobacillus paracasei 16 Zgéf{';om dialotiis 32
ATCC25302 :
- Pseudomonas aeruginosa 32
Lactobacillus plantarum 16 ATCC9027
ATCC8014 Pseudomonas fluorescens 32
Listeria monocytogenes 8 ATCC13430
B4/971 Salmonella cholerasuis g
Listeria monocytogenes 32 ATCC13076
ATCC15313 Salmonella typhimurium 32
Leuconostoc mesenteroides 32 2‘;C.C 1/702ds o
igella dysentariae
ZrCCIQZSS OE ATCC13313 .
icrococcus luteus ;
128 Serratia marcenses
ATCC9631 ATCC10759 .
Mycobacterium phlei 2 Yersinia enterocolitica e
ATCC41423 ATCC27729
Staphylococcus aureus 8 Vibrio parahaemoliticus 128
ATCC6538 ATCC17802
20 =
7.0 -—
.0 = —
5.0 =
4.0 &
3.0 4 =
2 '.) | -‘ | _ g
1.0 1 =
* Toum] o's'y
C davs
11 days r
3 days —
day 60 cays O days i
Acrcbes 30 days aC days

m 2 LAE 160 mmg/Kg meat

1 Cont-cl
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Mirenat - G ve Mirenat - D’ nin Temel Koruyucu Bileseni Olan LAE'nin Ozellikleri

Etki Mekanizmasi

LAE'nin antimikrobiyal 6zellikleri, onun mikroorganizmalarin sitoplazmik membrani Gzerindeki etkisin-
den kaynaklanir, dyle ki, hiicresel parcalanma olmaksizin metabolik isleyis dedisir, mikro organizmanin
normal déngusi engellenir. Ornedin goreceli olarak 32 ve 8 pg/mL olan minimum &nleyici konsant-
rasyonlarinda, LAE'nin hem gram negatif (Salmonella typhimurium ATCC 14028) hem de gram pozitif
mikro organizmalar (Staphylococcus aureus ATCC 6538) lizerindeki etkisiyle ilgili calisiimalar yapilmis-
tir. Bu calisma Barselona Universitesi, Eczacilik Bdlimi tarafindan yiritiilmis ve bilimsel cevrede ol-
dukga saygin olan “Uygulamali Mikrobiyoloji” bulteninde yayinlanmistir. LAE'nin bakteriyel sitoplazmik
membran Uzerinde meydana getirdigi degisiklikler, elektronik transmisyon mikroskopi kullanilarak
incelenmistir. Bu durum resim 1-2'deki mikroskobik fotograflarda agikga goriilmektedir.

Salmonella typhimurium ATCC 14028

) . KONT] L LAE 32 pg/ml -
Resim 1: LAE'nin Salmonella typhimurium Uzerinde meydana getirdigi C‘Jeglslkllk (ATCC 14028 membraninda)

Staphylococcus aureus ATCC 6538

KONTROL LAE 8 pg/ml
Resim 2: LAE'nin Staphylococcus aureus lizerinde meydana getirdigi degisiklik (ATCC 6538 membraninda)

Bakteriyel poplilasyona karsi etki seviyesi, iki floresan pigmenti kullanilarak ntikleik asit boyamaya dayal floresans
mikroskopi ve fluks (aki) sitometri kullanilarak analiz edilmistir: SYTO-13 (yesil), tim hucreleri isaretlemek igin,
ve propidyum iyodid (kirmizi) sadece zarar gérmus hlicrelerde yesil pigmentin yerini almak igin kullaniimistir.

LAE, hicre populasyonu olarak ilk 30 dakika temasta S.typhimurium Uzerinde % 91 ve S.aureus Uzerinde % 45
etkili olmustur. 3 saat sonunda bu dederler asagidaki mikrofotografta gorialdiga gibi sirasiyla S.typhimurium
Uzerinde % 96 ve S. aureus lzerinde % 56 olmustur.

Salmonella typhimurium ATCC 14028 Staphylococcus aureus ATCC 6538

KONTROL LAE 32 pg/ml (3 saat) KONTROL LAE 8 pg/ml (3 saat)
Resim 3: Bakteriyel popllasyon lzerinde LAE etkisi

Son olarak, 30 dakika temastan sonra potasyum ve proton trans- membran iyonik akisi belirlenmistir. S.aureus
icin 7,7 pg/ml'lik, S.typhimurium igin ise 3,34 pg/ml’lik potasyum akisinda artis ve proton akisinda azalma
gorulmuistir. Her iki deney de, LAE tarafindan bakteriyel membranda meydana getirilen yapisal modifikasyonun
dogrudan bir sonucu olarak, membran potansiyelinde olusan acik degisimi géstermistir.
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Mirenat - G ve Mirenat - D’ nin Temel Koruyucu Bileseni Olan LAE'nin Ozellikleri

Mirenatin (LAE) Diger Katki Maddeleri ile Uyumu

LAE'nin diger gida katki maddeleri ile etkilesimi katyonik yapisi ile tanimlanir. LAE diger katki maddeleri
ile uyum gostermiyor ise, bu diger katki maddelerinin aniyonik karakterde olmasina ve son Grtndeki
miktarlarina baghdir.

LAE ile miikkemmel bir uyum iginde olan katki maddeleri:

¢ Non-Iyonik hidrokolloidler (guar gum, locust bean (kegiboynuzu) gum, tara gum, seliiloz eteri gumlari, vb)
e Organik ve inorganik asitler ( sitrik asit, malik asit, laktik asit, askorbik asit... (pH= 3-5)

e Tatlandiricilar: seker, dekstroz, fruktoz, maltoz, ....

e Aniyonik olmayan keskin tatlandiricilar: sukraloz, aspartam, sakkarin,...

e Dogal renkler: B-karoten, karmine, antosiyanin...

¢ Ve genel olarak aniyonik olmayan tim diger maddeler...

LAE, yiyecek ve iceceklerdeki genel kullanim oraninda asagidaki katki maddeleriyle uyumludur:

e Stabilizorler: arap gum, nisasta sodyum octenilsukksnat...
e Aniyonik keskin tatlandiricilar: acesulfame K, cyclamate K,..
e Vitaminler

e Selat ajanlari (EDTA)

e Bazi yapay renkler (quinolin sarisi E-14)

LAE'nin uyum gostermeyebilecegi katki maddeleri:

LAE'nin diger katki maddeleriyle uyum gostermemesi, her zaman gida maddesinin son formilasyonuna
baghdir.

Uyum gdstermeme etkileri:

e Bulaniklik gértnttst olusabilir.

e LAE aktivitesinde azalma olusabilir.

LAE asagidaki katki maddeleriyle uyumlu olmayabilir:

o ) .
Yapay Gida Boyalari FD&C Blue N°1 (E-133) Brilliant Blue

FD&C Blue N°2 Indigo Carmine

FD&C Blue N©°3

FD&C Orange B

FD&C Blue N°3 (E-127) Eritrozin

FD&C Red N°40 Allura Red

FD&C Yellow N°5 (E-102) Tartrazin

FD&C Yellow N°6 (E-110) Sunset Yellow

Dogal Gida Boyalari Karamel Rengi (E-150d)

Ksantan Gam

Aniyonik Hidrokolloidler

Aljinatlar

Karboksi Metil Selililoz

Sodyum Heyza Meta Fosfat

Fosfatlar
Polifosfatlar

Son formilasyonun LAE ile yapilan 6n denemelerle olusturulmasi tavsiye edilmektedir.

18




Referencefoods

i

Mirenat - G ve Mirenat - D’ nin Temel Koruyucu Bileseni Olan LAE’nin Ozellikleri

Sindirim Sistemindeki LAE Biyotransformasyonu

o C0,GH,

CH,(ms..J‘NHMme
: H
hﬂﬂ\;/ N LuasoyL L arpinine ethyl ster \L -

CO,CH, (4] COOH
NH )\N_HJ\/\'NH i
H,n’l\/\'m'l; 3 CH(CH) g =
L-arginine ethyl ester (miner)

N Jasspoyl. L-agindne (LAS)
Eshamol ]
Lawric acid
COOH

COOH
H NH: 4 H,N" “NH,
o,

1 LAE Alimi
2 LAE sindirim sistemi
3 LAE'nin dogal igsel maddelere hidrolizi:
A ARJININ(ceviz, peynir, balik,vb iginde
bulunan madde)
B LAURIK ASIT (hindistan cevizi, palm yag,

tereyadi vb. de bulunan bilesik)

LAE'nin hidrolizi, arjinin ve laurik asit ile sonuglanir.
Bu iki bilesik de, cesitli gidalarin biyotransformasyonu
sonucu ortaya gikan drinlerdir.

o HIZLA DOGAL IGSEL BILESIKLERE PARGALANIR.
¢ GUVENLI BIR BILESIKTIR. o o
* MIKRO ORGANIZMALARA KARSI GOK ETKIN BiR MOLEKULDUR.
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Mirenat - G ve Mirenat - D’ nin Temel Koruyucu Bileseni Olan LAE’nin Ozellikleri

Giivenilirlik

“Koruyucu eklenmemistir” ifadesi bir ok tiketicide, Grtinidn guvenli ve
kaliteli olduguna dair hatal bir cagrisima neden olur. Ne var ki gida
koruyucularinin uygun bir sekilde kullanilmasi gidanin glvenligine ve
kalitesine fayda saglar. LAE'nin insan vicudunda kimyasal ve metabolik
yollarla hidrolize olmasi ve molekUlin insan beslenmesinde yaygin olarak
bulunan bulunan dogal bilesiklere parcalanmasi olaganusti bir gtvenlilik
derecesi saglamaktadir. LAE'nin hayvanlar ve insanlar Gizerinde mutajenik,
akut, subkronik, kronik, Greme ve gelisme yénlunden toksisitesinin
belirlenmesini kapsayan genis kapsamli arastirmalar yapilmistir.

Bu calismalar sonucunda LAE'nin ve hidroliz Grinlerinin

-gidalarla birlikte koruyucu olarak tiketildiginde de, kozmetiklerle birlikte
kullanildiginda da- insan saghgi agisindan glvenilir oldugu belirlenmistir.

Bu islemlerin sonucunda LAE, GRAS (Genellikle glvenli olarak taninan,
glvenli oldugu bilinen) olarak bildirilmis ve bu durum FDA tarafindan
onaylanmistir. USDA FSIS tarafindan LAE'nin cgesitli Grinlerde

200mg/kg'a kadar kullanimi onaylanmistir. LAE, FAO/WHOQ'in Gida Katki
Maddeleri ile ilgili mlisterek uzman komitesi (JECFA) tarafindan da pozitif
olarak dederlendirilmis, kabul edilebilir glinlik alim degerleri belirlenmistir.
Bunlarin sonucunda Gida Katki Maddeleriyle ilgili Kodeks Komitesi (CCFA)

de LAE'yi pozitif degerlendirmis ve LAE'nin gesitli gidalarda kullanimiyla ilgili
Kodeks'e dahil edilmesini benimsemistir. LAE, E 243 koduyla 15 Mayis
2014 tarihinde AB Komisyonu 506/2014 No'lu Yonetmeligine dahil
edilmistir. Buna baglh olarak LAE, 24 Kasim 2014 tarih ve 29185
sayili Resmi Gazetede yayinlanan “Tiirk Gida Kodeksi Katki Maddeleri
Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik” kapsaminda,
Turk Gida Kodeksine dahil edilmistir. Codex Alimentarius
Komisyonunun 42. Oturumundaki (2019) son giincellemesine gore
LAE'nin gida endiistrisinin bir cok alaninda (et, siit, peynir, icecek,
...Vvb) kullanimi uygun goriilmiis ve limitleri yayinlanmistir. Bu listenin
tamami katologumuza eklenmistir. Dis(k toksisitesi ile birlikte sahip
oldugu olagan Ustl antimikrobiyal 6zellikleri, LAE'yi gida ve kozmetik koruma
alani dahil olmak Uzere cok genis uygulamalari olan bir tGrin haline
getirmektedir. LAE'nin gida koruma alaninda kullanimi, daha iyi saklama
kalitesine sahip Urinlerin imalatina dogru yapilan blylk bir teknolojik yeniliktir.
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Mirenat - G ve Mirenat - D’ nin Temel Koruyucu Bileseni Olan LAE’nin Ozellikleri

Giivenilirlik

Codex Alimentarius'un 42. Oturumunda (2019) son giincellenmis haliyle
LAE( Lauric Arginate Ethyl Ester) kullanimi listesi

Gida Gida Kategorisi LAE Maksimum | Benimseme
Kategori kullanim orani il
numarasl

01.6.1 Olgunlasgtiriimamis peynir 200 mg/kg | 2011
01.6.2.1 Olgunlastirilmis peynir, dis yiizeyi dahil 200 mg/kg | 2019
01.6.3 Lor peyniri 200 mg/kg | 2011
01.6.4 Processed cheese-eritme peyniri, iglenmis 200 mg/kg | 2011
peynir
01.6.5 Peynir benzerleri-analoglari 200 mg/kg | 2011
01.7 Siitlii tathlar (Or. Pudding, meyveli /aromali 200 mg/kg | 2011
yogurtlar
02.2.2 Surmelik yaglar, sut Urunu siirmelik yaglar 200 mg/kg | 2011
ve karigimlan
04.1.21 Kuru meyve 200 mg/kg | 2011
04.1.2.11 | Pastalar i¢gin meyveli dolgular 200 mg/kg | 2011
04.2.1.2. | Yiizeyi islem gormiis taze sebzeler 200 mg/kg | 2011
(mantarlar, kdkler, yumrular, bakliyat ve
baklagiller, ve aloe vera, cevizler, tohumlar,
yosunlar dabhil)
04.2.1.3 Soyulmus, dogranmis, dilimlenmis taze 200 mg/kg | 2011
sebzeler
(mantarlar, kokler, yumrular, bakliyat ve
baklagiller, ve aloe vera, tohumlar ve sirke,
yag, salamura, soya yagi i¢cerisindeki
yosunlar dabhil)
04.2.2.3 | Sebzeler (mantarlar, kokler, yumrular, 200 mg/kg | 2011
bakliyat ve baklagiller, ve aloe vera, tohumlar
ve sirke, yag, salamura, soya yagi
icerisindeki yosunlar dahil)
05.1.3 Kakao bazl surmelik uriinler, dolgu 200 mg/kg | 2016
malzemeleri dahil
05.3 Sakiz 225 mg/kg | 2011
06.5 Hububat ve nisasta bazli tathilar (6rnek sutlag 200 mg/kg | 2011
pudding, tapyoka pudingi)
08.2.1 Isil islem gérmemis et, tavuk ve av uriinleri, 200 mg/kg | 2016
butin veya pargalar halinde
08.2.2 Isil iglem goérmius et, tavuk ve av urunleri, 200 mg/kg | 2019
butin veya pargalar halinde 2019
08.2.3 Dondurulmus et, tavuk ve av urunleri, biitiin 200 mg/kg | 2016
veya parcalar halinde
08.3.1 Isil iglem gérmemis islenmis pargalanmis et, 315 mg/kg | 2016
tavuk ve av urunleri
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Mirenat - G ve Mirenat - D’ nin Temel Koruyucu Bileseni Olan LAE'nin Ozellikleri
Giivenilirlik

Codex Alimentarius'un 42. Oturumunda (2019) son giincellenmis haliyle
LAE( Lauric Arginate Ethyl Ester) kullanimi listesi

Gida Gida Kategorisi LAE Maksimum | Benimseme
Kategori kullanim orani il
numarasi

08.3.2 Isil islem gérmiis islenmis pargalanmis et, 200 mg/kg | 2019
tavuk ve av uriinleri

08.3.3 Dondurulmus islenmis parcalanmis et, tavuk 2016
ve av urunleri

09.2.4.1 Pisirilmis balik ve balik Urunleri 200 mg/kg | 2018

09.2.4.2 | Pisirilmis yumusakgalar, kabuklular, ve 200 mg/kg | 2018
derisidikenliler

09.2.4.3 | Kizartilmis balik ve balik iirtinleri, 200 mg/kg | 2018
yumusakgalar, kabuklular, derisidikenliler

09.2.5 Fume, kurutulmus, fermente edilmis ve/veya 200 mg/kg | 2018

tuzlanmis balik ve balik tiriinleri,
yumusakgalar, kabuklular, derisidikenliler
crustaceans, and echinoderms

09.3.1 Marine edilmis ve/veya jole icinde balik ve 200 mg/kg | 2018
balik Urunleri, yumusakgalar, kabuklular,
derisidikenliler

09.3.2 Tursulanmis ve/veya salamura igerisinde 2018
balik ve balik urtinleri, yumusakgcalar,
kabuklular, derisidikenliler

09.3.3 Somon yerine gegenler, havyar ve diger balik 200 mg/kg | 2018
yumurtasi urunleri
09.3.4 Yari korunmus balik ve balik tirtinleri, 200 mg/kg | 2018

yumusakgalar, kabuklular, derisidikenliler
(6rnegin balik ezmesi), 09.3.1 - 09.3.3
kategorisindeki liriinler harig

10.2 Yumurta uriinleri 200 mg/kg | 2011

10.4 Yumurta bazlh tathlar (6rnegin krem karamel) 200 mg/kg | 2011

12.2.2 Baharatlar ve gegniser 200 mg/kg | 2011

12.5 Corbalar, et suyu 200 mg/kg | 2015

12.6.1 Emulsifiye soslar, batirmaliklar (6r. 200 mg/kg | 2011
mayonez, salata soslari, soganl batirmalik)

12.6.2 Emiilsifiye olmayan soslar (6r. ketcap, 200 mg/kg | 2011
peynir sosu, krema sosu, et suyu sosu)

12.7 Salatalar (or. Makarna salatasi, patates 200 mg/kg | 2011
salatasi)

Ve sandvig i¢in siirme urunler, kakao ve
ceviz bazh surmelikler harig

14.1.4.1 | Su bazli, aromali gazh igecekler 50 mg/kg | 2011

14.1.4.2 | Su bazli, aromali gazsiz igecekler, meyve 50 mg/kg | 2011
suyu ve punchlar dahil

14.1.4.3 | Su bazl aromali igecekler igin konsantreler 50 mg/kg | 2011
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GIDA KORUYUCUSU - Nisin

Astro Nisin

Astro Nisin, Lactococcus lactis subsp. lactis'in secilmis suslarindan elde edilen ve
antibakteriyel 6zelligi olan polipeptittir. Dogal ve etkili bir gida koruyucusudur.

% 97,5 Sodyum Klorid
% 2,5 Nisin

Oldukga genis bir pH araliginda etkindir (pH 3,50 - 8,00). St Urinlerinde ve gesitli
gldalﬂrda bakterilerin (6zellikle Clostridium sporogenesin) sporlanmasini bastan
engeller.

Beyaz toz
> 1 x 10°iu/g

3,00 - 3,60

Astro Nisin sulu gozeltilerde ¢gozinur.

Asrto Nisin polar olmayan ¢dzlculerde, ¢6zllmez.
pH'nin artmasiyla ¢ézinurlik azalr.

Sicaklik artisiyla ¢dzunurlik artar.

500 gram’lik / 1kg’hk plastik kutular.

Gida ardnu Maksimum Nisin kullanim dozaji

Puding 120 gram/ton son Urdn
Olgunlastirilmis peynir ve kasar 500 gram/ton
Kaymak 400 gram/ton
Mascarpone 400 gram/ton

Pastdrize sivi yumurta 250 gram/ton

Belirlenen miktarlarda Astro Nisin ile sulu g¢dzelti hazirlanir. Sulu Astro Nisin ¢ozeltesi
ihtiyaca gére peynir satlinin veya peynir hamurunun igine karistirilarak kullanilabilir.

Orijinal kapall ambalajinda saklanmalidir. Tavsiye edilen saklama sicakligi 4-20°C’dir.

Tavsiye edildigi sekilde muhafaza edildigi takdirde raf émri 24 aydir ve aktivite kaybi
yllda % 5’ten daha azdir.

Astro Nisin Uretiminde Lactococcus lactis subsp.lactis’in segilmis suslari kullaniimaktadir. GDO yoktur.
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GIDA KORUYUCUSU - Nisin

Nisin icin Coziiniirliik ve Aktivite Bagintisi

Cozucu Cozuanurluk Aktivite
Distile su (pH=5,9) 50,0 (mg/mL) 2,00 x 10¢
Cesme suyu (pH=7,10) 49,0 (mg/mL) 1,96 x 10°
HCL ¢ozeltisi (0,02 N) 118,0 (mg/mL) 4,72 x 108
NaCl gozeltisi (%2) 47,9 (mg/mL) 1,91 x 10°
Yagsiz sut (pH=5,9) 87,5 (mg/mL) 3,50 x 10¢

Nisin icin pH ve Stabilite Bagintisi

Ortam Yorum
pH=2,00 121°C’de 30 dakika siresince aktivite bitlnliglinu koruyabilir.
pH=3,00 Nisin, 121°C'de 15 dk. sterilizasyon igin HCL'de ¢ozuldli. Hig bir aktivite kaybi gorilmedi
pH=5,00 115,6°C'de sterilizasyonda %40 aktivite kaybi var.
pH=6,00 Nisin 85°C’ de 15 dk. siiresince pastorizasyon igin yagsiz siit ierisinde ¢éziildii. % 15 aktivite kaybi var,
pH=7,00 Nisin 85°C'de 15 dk. slresince %90 aktivite kaybi s6z konusu.
pH=11,00 pH 11’de 63°C’de 30 dakika icerisinde aktivite tamamen kayboldu.

Nisin en gok asidik ortamlarda stabildir.Fazla bazik ortamlarda aktivite kaybolur.

Cesitli Nisin Uygulamalari

Siit Uriinleri

Astro Nisin Dozaji

Uygulama

Kasar ve degisik peynir preparatlar

100 - 200 mg/kg

Raf d6mrinid 4-6 ay uzatir.

Dogal peynir

100 - 200 mg/kg

Raf 6mrinl 2-6 ay uzatir.

Sat

50 - 100 mg/kg

Raf 6mrinl 3-5 ay uzatir.

Krema ve Urlnleri

50 - 100 mg/kg

Raf 6mrind 10-15 gln uzatir.

Isil islem uygulanan sutla tathlar

100 - 200 mg/kg

Raf dmrind 7-10 glin uzatir.

Konserve st

80 - 100 mg/kg

Bekletme siiresini 8-10 dak distrir.

Gida Uriinleri

Astro Nisin Dozaji

Uygulama

Soya sutu

80 - 100 mg/kg

UHT sitin raf omrind uzatir.

Pihtilasmis soya siti

100 - 200mg/kg

Raf 6mrind uzatir.

Salata ve yemek soslari

50 - 100 mg/kg

Raf 6mrini 2-3 hafta uzatir.

Bezelye, fasulye, patates konserveleri

100 - 150 mg/kg

Bekletme slresini kisaltir.

Mantar

150 - 200 mg/kg

Bekletme slresini kisaltir.

Hazir Yemek

100 - 200 mg/kg

Bekletme siresini kisaltir.

Meyve ve sebze sulari

50 - 100 mg/kg

Raf d6mrind 7-10 gln uzatir.

Tursulanmis sebzeler

100 - 200 mg/kg

Bekletme sliresini kisaltir.

Sivi Yumurta Urinleri

150 - 200 mg/kg

Raf 6mrini uzatir.

Taze hindistancevizi siti

80 - 100 mg/kg

Raf 6mrind 2-3 gin uzatir.

Makarna ve noodle

80 - 100 mg/kg

Raf d6mrind bir kag gun uzatir.

Kek ve pastalar

100 -150 mg/kg

Raf 6mrini 1-2 hafta uzatir.

Bira ve benzer uGrunler

50 - 80 mg/kg

Raf 6mrinu uzatir.

Et ve et Urlnleri

200 ppm

200 ppm nitratla beraber kullanilir,
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GIDA KORUYUCUSU - Lizozim

Lizozim Klorid (Lizozim Enzimi)

*Yumurta akindan elde edilen sivi lizozim enzimi.
*Yumurta akindan elde edilen granil lizozim enzimi.

Sivi lizozim igin: >% 99,00 Lizozim enzimi ve % 00,17 Potasyum Sorbat
Granul lizozim igin: >% 99,00 Lizozim enzimi

Sut drinlerinde Clostridium suslarinin gelismesini kontrol altina almak ve peynir
Uretiminde geg sisme problemini gdzmek igin kullaniimaktadir.

>%95,00

Sivi lizozim igin>10.000.000 U/ml (FIP)
Granul lizozim i¢in>45.000 U/mg protein (FIP)

10 ve 20 litre'lik PE bidonlarda ve 5 kg ‘lik polietilen torbali pp kovalarda

1 ton st icin 80-140 ml sivi lizozim kullanilr.
1 ton siit icin 15-35 g granul lizozim kullanilir.

Gerekli miktar lizozim 1 litre suyla seyreltilir. Uriine katilir ve homojen dagilim saglanir.

Sivi lizozim: 0/4°C arasi sicakliklarda saklanmalidir.
Granul lizozim: 15/20°C arasi sicakliklarda saklanmalidir.
Dogrudan i1siga maruz birakilimadan ve kokusuz ortamlarda saklanmaldir.

Sivi lizozim: 12 ay
Granul lizozim: 24 ay

Serbest dolasim sisteminde dogdal yemlerle beslenen tavuklarin yumurta akindan, iyonik degisim
kromotografisi yontemiyle saflastirilarak ekstrakte edilmistir. Genetik modifikasyon s6z konusu degildir.

Lizozimle Ilgili Genel Bilgiler

Lizozim C (“tavuk tipi”) Gram Pozitif bakterilere karsi antibakteriyel etkinligi olan kiglk bir enzimdir.
Ismi bakteri hiicre duvarlarini pargalama (lyse) etkisinden gelmektedir.
Lizozim, anne sltiinde ve gevreye salgilanabilecek olan bir cok diger vicut sivisinda (6rnegin kan,

g0z yasi, tukrik, burun mukusu, yumurta aki) dogal olarak bulunmaktadir.

Kanda bulunan lizozim

vicudumuzda, bagisiklik sistemi tarafindan uygulanan glicli metotlarin yaninda ek bir koruma

saglamaktadir.

Lizozim ayni zamanda gevis getiren hayvanlarin midesi icin sindirim enzimi olarak nitelendirilir. Lizozim,
sellilozu metabolize eden bakterilerin mideden gegmeleri esnasinda sindirilmelerine yardimci olur.

Tavuk Yumurtasi Kompozisyonu

e % 60 yumurta aki
e % 30 yumurta sarisi

* % 10 kabuk

Yumurta akindaki lizozim, gelismekte olan civcivin
blylmesine yardim eden ve bozulmasini énleyen
proteinleri ve yadlari korur.
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GIDA KORUYUCUSU - Lizozim
Lizozim: Ilk Dogal Antibiyotik

Alexander Fleming 1922’de medikal antibiyotiklerle ilgili bir arastirma sirasinda lizozimi kesfetmistir.
Yillar boyunca, bakterilerin gelismesini yavaslatabilecedini diisindligu aklina gelen herseyi bakteri
kiltirleri Gizerinde denediyordu. Usiittigi bir giin, kiltiire bir damla mukus ekledi ve sasirtici bir
sekilde bunun bakterileri 6ldlirdigiint gérdl. Sans eseri, hastaliklara karsi kendidogal korumalarimizdan
biri olan lizozimi kesfetmisti.

Lizozim bélgesel olarak uygulanabilir ancak tim vicudu hastaliktan arindiramaz ¢uinkU hicreler arasi
gecis icin fazla blyuktar.

Lizozimin Molekiil Ozellikleri

Lizozim: Enzim siniflandirma numarasi EC 3.2.1.17

Alternatif isimleri: Lizozim klorid, Lizozim hidroklorid, Muramidase, Peptidoglikan N-asetilmuramoilhidrolaz,
1,4-beta-N asetilmuramidase C, Allergen Gal d IV, Allergen = Gal d 4

Lizozim Arastirmalar igin Model Proteindir

On yillardir lizozim bir gok laboratuarda cesitli calismalar icin model protein olarak kullaniimaktadir ve
bu nedenle lizozimin yapisi, stabilitesi ve fonksiyonu ile ilgili genis gapta bir literatiir mevcuttur.
Tavuk Yumurtasi Akl Lizozimi-TYAL, “klasik” lizozim haline gelmistir.

Etki Mekanizmasi

Gram-pozitif bakterilerin peptidoglikandan olusan kalin bir dis duvari, karbonhidrat zincirlerinden
olusan ve hicrenin yiuksek ozmotik basincina karsi hassas zari destekleyen, kisa peptid kordonlariyla
birbirine gegmis sert bir membrani vardir.

Gram-negatif bakterilerin dis lipid katmanlariyla kaplanmis daha ince duvarlari vardir.

Degisik ozelliklere sahip farkl lizozimler (insan lizozimi, TYAL), her iki tlr bakteriye de etki edebilir.
Lizozim karbonhidrat zincirlerini kirarak, hicre duvarinin yapisal butlnligline zarar veren
muramidaz’dir. Bakteri, kendi hicre i¢ basinci altinda patlar (ozmotik 8lim).

Yumurta Aki Lizoziminin Antimikrobik Spekturumu

Kismen Baskilanan veya
Belirgin Sus Hassasiyeti
Gosteren Mikroorganizmalar

Genellikle Parcalanmayan veya
Baskilanmayan
Mikroorganizmalar

Kuvvetle Parcalanan veya
Baskilanan Mikroorganizmalar

e Bacillus caogulans

e Bacillus stearothermophilus

e Clostridium thermosaccorolyticum
e Clostridium trybutricum

e Micrococcus spp.

e Sarcinia spp.

e Bacillus cereus

e Brucella spp.

e Campylobacter jejunii

e Clostridium botilinum serotipler
A, BveE

e Listeria monocytogenes

e Enterecoccus feacalis

e [actobacillus spp.

e Morexella spp.

e Pseudomonas aeruginosa

e Yersinia entetocolitica
Mayalar

e Candida albicans

e Cryptococcus neoformans, vb

e Aeromonas hydrophlia

e Brocorhrix thermosphacta

e Clostridium butyricum

e Esherician coli Q157:H7

e Klebsiela pneumoniae

e [actococcus spp.

e [euconostoc spp

e Salmonella enterica serotip
Typhimurium

e Shewanella putrefaciens

e Staphylacocus aureus

e Streptecoccus thermophilus ve
diger baslica streptokoklar

e Vibrio cholerae

Cozunurliik / Cozelti Stabilitesi

e Lizozim 10mg/mL oraninda deiyonize suda cozilldiiglinde, berrak-cok hafif bulanik arasinda renksiz

bir cozelti gozlenir.

e Bu sekilde hazirlanan gozelti <4°C’de saklandidi takdirde en az 1 ay dayanir.
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GIDA KORUYUCUSU - Lizozim

Etkinligi icin Optimum pH ve Sicakhik
Optimum pH: 5,2 Optimum Sicaklik: 50°C

Lizozim genis bir pH (4,00-8,00) ve sicaklik (40-65°C) araliginda aktiftir. pH 6,20’de, daha genis iyonik
kuvvetler araligi (0,02-0,10 M) Gizerinden maksimal aktivite gézlemlenir.

Lizozim toksik degildir

Hayvanlar lzerinde yapilan, akut, sub-akut ve kronik toksisite calismalari da kapsayan cok sayida
arastirma, Tavuk Yumurtasi Akl Lizoziminin (TYAL), stresi uzatilmis uygulamalardan sonra bile toksik
etkilerden yoksun oldugunu ortaya cikarmistir.

Oral veya parenteral yolla uygulanarak, 1,5 gram veya daha yuksek dozajlarla yapilan 20-40 gln
sureli gok sayida klinik calismada elde edilen toksikolojik verilere dayanilarak, lizozimin lokal veya
sistemik toleransiyla ilgili higbir problem belirlenmemistir.

Kardiyovaskiler sistem, otomatik sinir sistemi ve Isi dizenleyici sistem gibi baslica yasamsal
fonksiyonlar Gizerindeki ayrintili sonuglar, lizozimin toksik olmadigini teyit etmektedir.

Lizozimin Baslica Uygulamalan

e Peynir, alkolll icecekler, kirmizi et, beyaz et, ve balik tretimlerinde koruyucudur.

e Teknik yardimci madde olarak lezzeti stabilize etmek ve bakteriyel gelismeyi 6nlemek lzere meyve ve
sebzelerin Uzerine puskurtilebilir.

e Bebek beslenme Urinlerinde katki maddesidir.

e Yenilebilir ince tabaka halindeki gidalarin bilesenidir.

e Diger koruyucu ajanlarin potansiyelitesini (olanaklarini, gtglalGguna) artirir.

e Damakta tatli-tat algilama yetisini daha ¢ok acida cikardidi icin, gida, icecek ve ilaclarda distk kalorili
sekerler yerine kullanilabilir.

Peynir Uretiminde Lizozim

Geg sisme; sutte yaygin sekilde bulunan ve si-direngli bir spor olusturan Clostridium
tributricum tarafindan laktatin fermentasyonu sirasinda, H, ve CO, gaz Uretilmesinden
kaynaklanan bir olgunlagsma kusurudur. Lizozim genellikle siite 25-35 ppm (toz), 80-140 ppm (sivi)
oranlarinda ilave edilir. Bu oranlar peynirlerdeki kultirleri baskilamaz. Lizozim, peynirin fiziksel ve
organoleptik (acima,koku,tat) 6zelliklerine etki etmez. Peynirlerin sismesini 6nlemek icin yilda yaklasik
100 ton Lizozim kullaniimaktadir.

Lizozim Aktivitesinin Fiziksel ve Kimyasal Yontemlerle Gelistirilmesi
Lizozim aktivitesi; 1s1 kontroll, alkali pH saglanmasi, ozmatik sok uygulamasi, dondurma-eritme ve

ylksek basing uygulamalari gibi fiziksel yontemlerle artirilabilmektedir.

Yapilan arastirmalara goére Lizozim aktivitesi; EDTA, butil paraben ve tripolifosfat ile conalbumin,
nisin ve transferrin gibi dogal antibiyotikler de dahil olmak Uzere gesitli gida katki maddeleri ile
gelistirilebilmektedir. Lizozimin etkisini arttiran diger gida bilesikleri de laktik asit, tripsin, proteinaz K
ve lipazdir.

Kimyasal Islemler ile Lizozimin Etkisinin Arttirllmasinda Kullanilan Maddeler

Trisodyum fosfat, Sistein ve Prolin Conalbumin, Laktoferrin diger transferinler, Lizolesitin, Polietilen glikol
ve diger sirfaktanlar, Glisin, Poli-L-lizin, Nisin, muhtemelen diger bakteriyosinler, Hidrojen Peroksit,
Askorbik asit, Laktik asit, Tripsin, Proteinaz K, Lipaz, Karvakrol, Nerolidol, belirli diger terpenoitler.
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GIDA KORUYUCUSU - Lizozim
Ilgili Arastirmalarda Elde Edilen Bazi Bulgular

¢ EDTA, nisin, butil paraben ve tripolifosfat; lizozimin sucuk, somon ve morina baligi siispansiyonlarindaki
botinal toksin Uretimini geciktirmistir.

e Lizozim ile, gram pozitif bakterilere karsi etkili bir gida koruyucusu olan Nisinin kombinasyonlari,
cok sayida patojenik ve bozulma yapan bakterilere karsi etkili olmustur. Lizozim genellikle Nisinden
daha disuk maliyetlidir. Bu nedenle, bazi gidalarda Gram pozitif mikroorganizmalari kontrol etmek
amaciyla sadece Nisin kullanilmasi yerine Lizozim-Nisin kombinasyonlari kullanimi tercih edilmektedir.

e Lizozim , Nisin ve serbetgiotu asitlerinin kombinasyonlari L.monocytogenes’e karsi bakterisidaldir.

e Laktoferrin, Lizozimin gram negatif bakterilere karsi etkinligini arttirabilir. Sitte bulunan bir protein
olan Laktoferrin, gram negatif bakterilerin dis zarina zarar vererek LPS molekillerinin salinmasina
neden olur. Bu durumun, lizozimin dis zardan nifuzunu arttirdigi ve béylece bakterinin lizozime karsi
daha duyarli hale geldigi anlasiimistir.

e Laktoferrinin, Lizozimin E.Coli'ye karsi antimikrobik etkisini arttirdigi kanitlanmistir. Lizozim-Laktoferrin
kombinasyonlarinin bakterisidal etkisi doza baglidir. Bakterisidal etki, Laktoferrinin demir saturasyonuyla
bloke olur ve yiksek kalsiyum seviyeleri ile baskilanir.

e Glisin-Lizozim kombinasyonlari gram pozitif ve gram negatif bakterilere karsi etkilidir ve Japonya’da
belirli gidalarda ticari olarak kullaniimaktadir.
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GIDA KORUYUCUSU - LyOvo

LyOvo Yellow

Enkapstile edilerek (80-90°C'lere kadar) isiya dayanikli hale getirilmis, organik asit
katkisiyla gram negatif bakterilere de karsi etkinlik kazandirilmis lizozim enzimi
formulasyonudur. Organik asitlerin mikroorganizma hticre duvarlarini inceltmesi sayesinde,
Lizozim enzimi gram negatif bakterilere karsi da etkin hale galir. Bu sinerjistik etkiyle
lizozimin bakteriler, 6zellikle Clostridium suslarn Uzerindeki verimliligi yiksek seviyelere
tasinmistir.

Sari-beyaz grantil

*Lizozim enzimi
*0Organik asitin sodyum tuzu

Kasar peyniri Uretiminde kasar hamuruna eklenir. Standart lizozim enzimleri telemenin
haslanmasi esnasinda tamamen aktivitesini yitirir. LyOvo ise 1siya dayanikl olmasi nedeniyle,
inaktif hale gelmez, Grtinde uzun 6mdurlu bir etlinlik saglar.

10 kg'lik polietilen torbali pp kovalarda satisa sunulmustur.

100-150 g/ton

Gerekli miktar LyOvo seyreltilerek kasar hamuruna katilir ve homojen dagilim saglanir.

Orijinal ambalajinda, sikica kapali bir sekilde, 15/20 °C'de, dogrudan isiga maruz
birakilmadan ve kokusuz ortamda saklanmalidir.

Dogru muhafaza edildigi takdirde raf 6mri 24 aydir.
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GIDA KORUYUCUSU - LyOvo

LyOvo White

Organik asit katkisiyla gram negatif bakterilere de karsi etkinlik kazandirilmis lizozim
enzimi formulasyonudur. Organik asitlerin mikroorganizma hiicre duvarlarini inceltmesi
sayesinde, Lizozim enzimi gram negatif bakterilere karsi da etkin hale gelir. Bu sinerjistik
etkiyle lizozimin bakteriler, 6zellikle Clostridium suslari Gizerindeki etkinligi yliksek
seviyelere tasinmistir.

Beyaz-sonik beyaz renkte toz

*Lizozim enzimi
*QOrganik asitin sodyum tuzu

Beyaz peynir, kdy peyniri, topik peyniri gibi salamurali peynirlerde kullanilr.
Salamura suyu kaynaklh kif ve bakteri problemlerinden 6tird olusabilen peynir
kusurlarini engeller. Yogurt Gretiminde de ylzeyde kiflenmeyi engellemek amaciyla
kullanilir. Lizozim enzimi dogalliginda ¢ézimler sunar.

10 kg'lik polietilen torbali pp kovalarda satisa sunulmustur.

100-150 g/ton

Gerekli miktar LyOvo suyla seyreltildikten sonra salamura suyuna katilir ve homojen
dagilim sadlanir. Yogurt icin; gerekli miktarda LyOvo, spreyleme icin kullanilacak miktarda
suyun igerisinde eritilir. Yogurt ylzeyine spreyleme metodu ile uygulanir.

Orijinal ambalajinda, sikica kapali bir sekilde, 15/20 °C'de, dogrudan isida maruz
birakilmadan ve kokusuz ortamda saklanmalidir.

Dogru muhafaza edildigi takdirde raf 6mri 24 aydir.
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SALAMURA KORUYUCU

Salkor

% 97 Kalsiyum Laktat E 327
% 3 Koruyucu Kultur

Beyaz peynir, kdy peyniri, topik peyniri gibi salamurali peynirlerde kullanilir.
Peynirlerde olusabilecek dis ylizey yumasamalarini ve maya fermentasyonu
kaynakli sismeleri engeller. Dogal ¢6zimdr.

Tavsiye edilen kullanim orani 3 g/L' dir.

100 litre salamuraya 300 gram Salkor eklenir. Bu asamada salamuraya
600-800 gr arasi Kalsiyum Klorir de ilave edilmelidir. UrinimUz suyla seyreltilip
¢oziundiruldikten salamuraya eklenir. Homojen karisim saglanir.

2/5°C'de, kapali ambalajinda, dogrudan 1si§a maruz burakilmadan saklanmalidir.

Nakliye esnasinda ortam kosullarina dayanikhdir.

Tavsiye edildigi sekilde dogru saklama kosullarinda raf 6mri 24 aydir.
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GIDA KORUYUCUSU

AiBi 1.01 L Dogal Koruyucu Kompleksi (DEL'AR°1.01)

Sekerlerin laktik (Lactobacillius) ve asetik (Acetobacter) asit bakterileri yardimiyla dogal
fermentasyonunun Uriind olan Gida Katki Maddesi Koruyucu Kompleksidir. Unlu mamudllerde ve
et Urlinlerinde aerobik sporlarin Gremesini 6nler.

- Maltodekstrin (tasiyici)
- Fermente glukoz

S Toz - Granul
P Hafif basingla ufalanan topaklara misade edilmistir.
Renk |Beyaz - krem rengi arasi
Nem % 0,1-10
pH 6,0-7,0
Serbest asitler belirtilen %’den fazla degildir 5,0
Titre edilebilir asitlik 25,0 - 50,0

1-5 kg arasi folyo paketlerde ambalajlanmistir.

Isil islem gérmUs salam, sucuk, sosis jambon gibi Grlnlerde, pisirilmemis ama kurutularak islenmis
fime et Urlnlerinde, bebek mamasi bulamaglarinda, unlu mamdtller, sekerleme ve pastacilik
hamurlarinda kullanihr.

Et Grin0 kitlesine gore % 0,1-1,0
Un kitlesine gore % 0,1-0,3

Dodal koruyucu AiBi 1.01L, Gretimde asil bilesenlerin yogurulmasi asamasinda

(et Grtnlerinde kuterde, unlu mamillerde ise hamur yogurma asamasinda) sisteme dahil
edilir. Daha sonra Urtinler normalde olmasi gerektigi gibi Uretilir.

Batln parcali et Grinlerinin islenmesi soyle yapilabilir:

-Siringalama: (g6zeltideki koruyucu %'si, sirgalanacak ¢ozeltinin kullanim ytizdesine baghdir)
-Yikama veya daldirma: (min.) %2- (maks.)%?20 koruyucu iceren sulu ¢ézelti kullanilabilir.
Tercihen yikama islemi yari mamul Grdnun Gzerinden/ tepesinden yapilmalidir.

Boylece cozeltinin parca Gzerinde ve karkas icerisinde esit dagilimi daha kolay saglanabilir ve
mikrobiyolojik Ureme Uzerine odaklanilabilir.

Koruyucu gerektiren diger uygun gida Urtnlerinde de kullanilabilir.

Zarar gormemis ambalajinda, keskin aromal Uriinlerden ayri bir sekilde saklanmalidir. Agilmis
olarak depolanmaya uygun dedildir. Acilmis ambalajlar sikica kapatilmali veya muhurlenmelidir.

Bagil nem %?75'in Gzerinde olmadiginda ve t°< 25°C oldugu takdirde 24 aydir.

- Dogal arliindir. E kodlu katki maddesi icermez.
- Et Grdnlerinin raf émrin uzatir.

Bu Urin, Devlet Standard GOST ISO 9001, GOST R ISO 22000, FSSC 22000* gereklerine uygun
Kalite Yonetim Sistemi ve Gida Glvenligi Yonetimi Sistemi olan bir tesiste Gretilmistir.
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GIDA KORUYUCUSU

AiBi 1.50 L Dogal Koruyucu Kompleksi (DEL'AR°1.50)

Dekstrozun propiyonik asit bakterileri (Prepionibacterium) yardimiyla dogal fermentasyonunun
Urtntdir. Gidalarda laktik asit mikro organizmalari, mayalar, kifler, listeria ve diger mikro
organizmalar gibi istenmeyen floranin olusmasini dnler.

- Maltodekstrin (tasiyicr)

- Fermente glukoz

Vs Toz - Granul . o
P Hafif basingla ufalanan topaklara misade edilmistir.
Renk |Beyaz - kremimsi bej rengi arasi
Nem 0,1-10
pH 7,5-9,0

5-15 kg arasi plastik posetlerde ambalajlanmis Grtinler ve 10 kg'lik kutularin igerisine yerlestirilmistir.

- Unlu Mamdiller ve pastacilik trtnleri: % 0,25-0,50

- Eksi krema, sit trdnleri: %0,10-0,15 (fermentasyondan sonra)

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

Kaynatilmis lor peyniri/kdy peyniri: %0,20-0,25 (6ncelikle suyun iginde gozlldiikten sonra, serumlu
telemenin igerisine, kaynama bitimine kadar, 30 dakika boyunca)

- Peynirler: Tenekelere dolum igin olan salamurada: %0,05-0,15 (son urilin kiitlesine); suyun igerisine
(pastorizasyondan dnce ve sonra), cedarizasyondan sonra peynir hamurunu eritmek igin kullanim:
%0,10-0,25 (baslangigtaki kompozisyonun kiitlesine gore)

- Sos, mayonez: %0,3-1,0

- Et Grlnleri: % 0,1-1,0 (son et Grtninan kitlesine gére %0,5-1,0 arasindaki dojazlar agizda hafif
tathmsi bir tat kalmasina yol agar)

- Cig fume Urtnlerde kihf islemlerinde veya Uriin ylizeyine uygulama igin %5-20

- Krema: % 0,25-1,00

- Mesrubat ve meyve suyu igeren igecekler: %0,05-0,50

- Organoleptik kontroller ve laboratuvar testlerinden sonra dozajlar istege gore dedistirilebilir.

Fermente glikoz AiBi 1.50, tretimde asil bilesenlerin yogurulmasi asamasinda (et Grlnlerininde kuterde,
unlu mamdtillerde ise hamur yogurma asamasinda) sisteme dahil edilir. Daha sonra triinler normalde
olmasi gerektigi gibi Uretilir.

Batin pargal et trdnlerinin islenmesi soyle yapilabilir:

-Ekstrlizyon: (gozeltideki koruyucu %'si, spreylenecek gozeltinin kullanim ylzdesine baglidir)

-Yikama veya daldirma: (min.) %2- (maks.)%?20 koruyucu igeren sulu gozelti kullanilarak.

Tercihen yikama islemi yart mamul Griintin Gzerinden/ tepesinden yapilmalidir . Bdylece gozeltinin parga
Uzerinde ve karkas igerisinde esit dagilimi daha kolay saglanabilir ve mikrobiyolojik tireme tzerinde
odaklanilabilir. Salamura hazirlarken, AiBi 1.50 salamuraya fonksiyonel karisim ile birlikte eklenir.
Kullanilacak koruyucu ylzdesi, Grliine enjekte edilen salamura ylzdesine ve son trintn verimine baglhidir.
Zarar gormemis ambalajinda, keskin aromal tGriinlerden ayri bir sekilde saklanmahdir.
Acilmis olarak depolanmaya uygun dedildir. Acilmis ambalajlar sikica kapatiimalidir.

Ani 1si degisikliklerinden kaginin. Uriin higroskopiktir.

Bagil nem %75'in Gzerinde olmadidinda ve t’< 25°C oldugu takdirde 24 aydir.

- Dogal urundur. E kodlu katki maddesi icermez.

- Son UrtinG mikro organizma (kuf, maya, listeria) gelismelerinden korur.

- Raf 6mri esnasinda laktik bakteriler tarafindan asit olusturulmasini engeller.

- Mezofilik Aerobik ve Fakdiltatif Anaerobik mikro organizmalarin seviyelerini kontrol altinda tutar.
- Termostabildir.

Bu Urtn, Devlet Standard GOST ISO 9001, GOST R ISO 22000, FSSC 22000* gereklerine uygun
Kalite Yonetim Sistemi ve Gida Guvenligi Yonetimi Sistemi olan bir tesiste Uretilmistir.
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BAMBU LIFI

Bambu lifi

Bambu bitkisinin lif bakimindan zengin kisimlarindan elde edilen, dogal, ¢6ziinmeyen
bambu lifidir.

% 100 Bambu lifi

Bambu lifi bir cok gida teknolojisi Grinl icin, bambunun mukavemetiyle, diyet
liflerin benzersiz faydalarini biraraya getirmektedir. Peynir, yogurt, dondurma, dilimli/
rende peynir vb. gibi stt Urlnlerinde; viskozite ve kivam gelistirmek, topaklanmayi/
yapismayi onlemek, kalori dederini artirmadan trln0 lif agisindan zenginlestirmek,
stabilize etmek, raf 6mrine katki saglamak, adizda kremamsi bir tadim hissi vermek
amaclariyla kullanilmaktadir.

tatsiz, kokusuz, lifli gérinimlid kremimsi beyaz toz
20 kg'lik kraft torbalar

Kasar peyniri hamuruna % 2 oraninda lif eklenmesi tavsiye edilmektedir.

Hijyenik ve klorsuz suyla iyice karistirilarak seyreltilir Kasar peyniri Uretiminde,
buharla haslama esnasinda peynir hamuruna katilarak homojen dagilimi saglanir.

Oda sicakliginda ve kuru bir ortamda saklanmalidir. Orijinal acilmamis paketlerin raf
omri, Uretim tarihinden itibaren en az bes yildir.

Liflerle Ilgili Genel Bilgiler

Diyet lifleri, bitkilerin yenilebilen ancak ince badirsaklarda sindirilmeyen ve emilemeyen kisimlaridir. Gida
endustrisinde diyet lifleri, nisastasiz polisakkaritler olarak da anilmaktadir. Diyet lifleri suda ¢dzlinebilen ve
suda ¢oziinmeyen lifler olarak iki gruba ayrilabilir. Kaynagina bagh olmak lzere bitkilerde her iki gruptan
da degisen miktarlarda lif bulanabilirmektedir.

Cozunebilen diyet lif 6rnekleri: intlin, oligosakkaritler, acacia lifi, psyllium, beta-glukan, polidekstroz.
Cozinmeyen diyet lif drnekleri: budday lifi, yulaf lifi, bambu lifi, bezelye lifi, soy lifi.

Liflerin gida teknolojisinde saglikla ilgili besinsel islevleri ve yapiyla ilgili teknik islevleri vardir.
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BAMBU LIFI

Liflerle Ilgili Genel Bilgiler

Cozunmeyen diyet lifleri, en 6nemli bilesini seliloz olan bitki hiicre duvarlarini icermektedir. Seliloz lifleri
mukavemet saglayan bircok mikrofibrillerden olusur. Yapisal olarak mikrofibriller ylksek ylizey alanina ve
kapilar araliklara sahiptir ki bu fibril aralari, suyu ve yagi hapseden bir “slinger” gibi calisir.

Lif Uzunlugu: Diyet liflerde teknik islev lif uzunluguna baghdir. Bitki kaynagina ve lifin islenmesine
bagh olarak, lif uzunluklari 25 pm ve 1000 um arasinda dedisir.

Su Tutma Ozelligi: 1 gram lif, 10 grama kadar suyu tutabilmektedir. Lif uzunlugu arttikca su tutma
kapasitesi artar. Su mikrofibrillerce aralikli yapidan dolay! tutulur. Su liflere hidrojen bagdlariyla
baglanir ve gida isleme & depolama stliresi boyunca orada kalir. Nem son Uriinde esit olarak dagilir ve
su birakimi (sinerez) engellenir.

Yag Tutma Ozelligi: 1 gram lif, 8 grama kadar yadi tutabilmektedir. Lif uzunlugu arttikca yag tutma
kapasitesi artar. Mikrofibril aralarindaki kapiler araliklar yagi da tutabilir. Bdylece 1sil islem esnasinda
yaglar ayrilmaz.

Yapi Gelistirme: Lif 6rglisi son Urine daha fazla mukavemet ve stabilite saglar.

Kriyoprotektan (Donma & Coéziinme Etkilerinden Koruma) Ozelligi: Su, lif araliklarinda
bagl halde bulundugdu igin, bliylk buz kristalleri olusmasi engellenir. Ayni zamanda, donma ¢éziinme
esnasinda buz kristalleri blyimez ve bdylece gidanin yapisi zarar gormez. Nem esit bir sekilde yayilmis
oldugundan dondurma ve ¢ézdirme daha hizli olur.

Topaklanma onleyici 6zelligi: Su ve yag tutma Ozelliklerinin, parcalar halindeki (dilimli, rende)
peynirlerin, baharatlarin ve meyvelerin serbest-akiskanlik 6zellikleri Gzerinde pozitif bir etkisi vardir.

Bambu Lifinin Gida Endiistrisinde Kullanim Alanlari

Gida Maddesi Faydasi

1.Unlu mamuller:
Pretzel, dondurma killahi ve kurabiye, gofret, | Su tutma kapasitesinden dolayr hamur verimini ve yo-
kek, firnlanmig/kizartilmig tortilla cipsleri, diyet || gunlugunu artinr.

kitir kaliplari, kuru kirilgan unlu mamuller

2. Sit Grinleri: Kalorisiz olarak lif bakimindan zenginlestirir, vis-
Sut, yogurt, dondurma, dilimlenmis, kesilmis koziteyi ve kivami gelistirir, stabilize eder, adizda
veya rende peynir kremamsi bir tadim hissi verir.

3. Et ve su Urinleri Mikemmel su tutma kapasitesi gosterir. Yapiyr gelistirir

Daha uzun bir tazelik stireci sadlar. Isleme sirasinda Griine
daha az yag emilimi olur.

Kalorisiz olarak lif bakimindan zenginlestirir, vis-
koziteyi ve kivami gelistirir, stabilize eder, adizda
kremamsi bir tadim hissi verir.

4. Saglik icecekleri

Kalorisiz olarak lif bakimindan zenginlestirir, vis-
koziteyi ve kivami gelistirir, stabilize eder, adizda
kremamsi bir tadim hissi verir.

5. Cesitli soslar, meyve sebze sulari, ketgap,
hardal, disuk kalorili soslar, makarna.
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Saprona Salt

Saprona Salt

Saprona Salt; tuz kristalleri igerigindeki sodyumun yeniden yapilandirilmasi igin
mekanik bir isleme tabi tutuldugu sivi deniz tuzudur.

Sadece su ve deniz tuzu kullanilarak Uretilmistir. Potasyum klorid, maya ekstraktlari
ve gesitli lezzet vericiler vb. gibi katki maddeleri eklenmemistir.
% 28 Tuz (% 9,8 i Sodyum )

Renk ~> seffaf ve berrak
Form > SIVI
Aroma > yok

Bu cidir acicr Grin kullanilarak @rinin dayanikliigi ve lezzeti degistiriimeden tuz ve
sodyum icerigi % 45-%70 oraninda azaltilabilir. Et, st ve balik endUstrilerinde, unlu
mamiiller ve sos Uretimlerinde temiz etiketli Grtinler imal edilmesine olanak saglar.

Yapilacak uygulamaya gore %0,8-3,0 araliginda degismektedir.

e Uretimde kullanilan tuzun gerekli gériillen miktar cikarilir.

e Eksilen tuzun %20 den fazlasi saprona salt (litre) olarak ilave edilir.

e Uretimde kullanilan su/buz ilavesi,eklenen saprona saltin litresi kadar eksiltilmelidir.
e Geri kalan islem basamaklarina degistiriimeden devam edilir.

ORNEK YAPILDI:

eUretimde kullanilacak olan 2 kg tuz yerine 0,65 kg tuz kullanildi.

eEksiltilen 1,35 kg tuz yerine 1,62 litre Saprona Salt eklendi.

eUretim esnasinda tanka eklenecek su/buz miktarindan 1,62 litresi eksiltilerek ekleme yapildi.
eBu islem Urlinln lezzeti ve dayanikliiginda degisiklik olmadan, son Grlindeki tuz ora-
nini % 41, sodyum oranini % 43 dustrdd.

e Son Uridndeki tuz ve sodyum miktarinin %45-70 oraninda disurtlmesine
olanak sadlar.

e Urlinlin lezzetinde ve dayanikliiinda dedisme olmaz. Bu nedenle lezzeti ve
dayanik hligi gelistirmek icin ekstra katki maddesi kullanimina gerek kalmaz.

e Dilimli ve s6gis Urlnlerde tuz birikmesi kesinlikle olmaz.

e Temiz etiketli Grtinlere olanak saglar.

Serin ve kuru yerde saklayiniz.

ihtiyaca goére 10-1000 litrelik kaplarda paketlenmistir.

Uretim tarihinden itibaren 2 yildir.
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