SAPROVIA

Preparat dla przemystu mleczarskiego zawierajacy translutaminaze, enzym katalizujacy reakcje powstawania wigzan G-L
i sieciowanie biatek mleka (protein cross-linking). Ta unikalna wtasciwos$¢ pozwala na modyfikacje funkcjonalnych wiasci-
wosci biatek, a przez to na znaczna poprawe tekstury produktéw mleczarskich, zwieztos¢ i stabilnos¢ skrzepu zeléw, ograni-
czenie synerezy.

Stosowanie preparatu SAPROVIA™ T w produkgcji serow zwieksza mozliwosci wykorzystania cieplnie zdenaturowanych
biatek serwatkowych poprzez wiaczenie ich w sie¢ skrzepu, co daje wyrazny wzrost wydatku produkgji, a jednoczesnie
poprawe cech sensorycznych wyrobow. Zwieksza sie kremistos¢, zwieztos¢ blokéw twarogu oraz opdznia separacje serum.

Wyroby o obnizonej zawartosci ttuszczu, dzieki przemianom katalizowanym przez transglutaminaze uzyskuja cechy senso-
ryczne wyrobéw petnottustych, co umozliwia produkcje nowych produktéw prozdrowotnych.

Transglutaminaza jest enzymem, naturalnie wystepujacym w wielu tkankach oraz ptynach ustrojowych wszystkich ssakéw,
w komorkach roslin, ryb i mikroorganizmow. Transglutaminaza jest enzymem mikrobiologicznym syntetyzowanym przez
bakteria Streptoverticillium mobaraense. W przemysle spozywczym stosowana jest od lat osiemdziesigtych ubiegtego
wiekuiodtego czasu znajduje coraz wieksze zastosowanie w produkcji wyrobdéw zawierajacych biatka.

SAPROVIA™Y jest stosowana jako substancja pomocnicza w produkgji fermentowanych wyrobéw mleczarskich, w celu
poprawy tekstury, zwiekszenia mechanicznej odpornosci, elastycznosci i zwieztosci skrzepu oraz ograniczenia podatnosci
nasynereze.

Zgodnie z wymogami unijnego prawa w zakresie znakowania zywnosci (Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady UE nr 1169 z 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci) nie ma obowiazku wymieniania w wykazie sktadnikéw zastosowanego
enzymu SAPROVIA™, gdyz jest to substancja pomocnicza w przetwdrstwie wyrobéw mleczarskich.
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Po zastosowaniu preparatu enzymatycznego Saprovia™ osigga sie efekty:

Sery twarde i miekkie: Mleczne napoje fermentowane, Smietana:
- znaczne zwiekszenie wydatku, - zwiekszenie stabilnosci zelu,
- zwiekszenie spoistosci bloku, - ograniczenie synestezyjng,
- poprawe krajalnosci. - zwiekszenie kremistosci,
- gtadka i ISnigcg powierzchnie,
Twarogi i twarogowe produkty: - poprawe cech organoleptycznych i reologicznych,
- znaczne zwiekszenie wydatku, - mozliwos¢ ograniczenia dodatkow stabilizujgcych,
- redukcje separacji serum, - obnizenie alergennosci biatek mleka.

- poprawe cech sensorycznych,
- zmniejszenie alergennosci biatek mleka,
- podwyzszenie wartosci zywieniowych

i prozdrowotnych.
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Technologie wytwarzania seréw twarogowych, jogurtéw i kefirow oparte na zastosowaniu enzymu transglutaminaza objete sa ochrong patentowa
wedtug zgtoszen w Urzedzie Patentowym RP (numery zgtoszern P393115, P393113, P.393114) oraz w przypadku seréw twarogowych rozszerzone
na wszystkie kraje Unii Europejskiej, Rosje, Ukraing, Biatorusi Turcje.
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