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. MeatGlair Transglutaminaza

. i
v Tg-HT (>2000u/g), 5009gr
s “ Dostepnosc Dostepny

Opis produktu

MeatGlair HT

wysokoaktywny preparat transglutaminazy do bardzo profesjonalnych
zastosowa? spo?ywczych

(aktywno?? > 2000u/g)

Czym jest Preparat Transglutaminazy MeatGlair TG-HT?

MeatGlair Transglutaminaza HT jest preparatem zawieraj?cym enzym transglutaminaz? do
zastosowanym w wymagaj?cych bardzo wysokiej aktywno?ci enzymatycznej aplikacjach spo?ywczych.
Enzym idealnie nadaje si? nawet do przygotowywania mi?s trudnych do dalszej obrobki szczegodinie
gotowanych.

Sposoby u?ycia MeatGlair TG-HT

Masa mi?sna mo?e by? posypana preparatem ?na sucho?. Mo?e by? wymieszana z 4
obj?to?ciami wody przybieraj?c posta? rzadkiej zaprawy. Mo?na réwnie? dodawa? bezpo?rednio do
zmielonej mieszaniny mi?snej. Jest bezpieczny i ?atwy w u?yciu.

Zastosowanie: 0,08 - 0,1 % w masie mi?snej lub w roztworze, preparat przeznaczony do
zastosowanie w postaci zliofilizowanego proszku.

Preparat Transglutaminazy TG-HT mo?na rownie? zastosowa? do ??czenia os?onek bia?kowych, jelit ciel?cych,
wieprzowych, baranich. W tym celu nale?y rozprowadzi? w miar? rownomiernie proszek zawieraj?cy enzym na
zako?czeniu os?onki (jelita). Na?0?y? fragment os?onki (jelita) z ktorym ma zosta? wytworzone
po??czenie szczelnie na wcze?niej przygotowany i posypany proszkiem fragment (UWAGA nale?y
dok?adnie usun?? zalegaj?ce p?cherzyki powietrza). Tak utworzone po??czenie mo?na owin?? foli?
typu ?stretch? aby zwi?kszy? docisk i ograniczy? dost?p powietrza. Pozostawi? na 12h w temp.
0-10°C (optimum +4°C).

Czym jest Transglutaminaza lub ?Mi?sny Klej ? Meat Glue??

Transglutaminaza (zwana inaczej ?Mi?snym Klejem ? Meat Glue?, jest naturalnym enzymem, ktory
ma zdolno?? do ??czenia (sieciowania) bia?ek.

Gdy surowe mi?so po poddaniu dzia?ania TG, zachowuje d?u?ej swoj wygl?d oraz wytrzyma?o0??.
Podstawowe zastosowania transglutaminazy obejmu;j?:

« Przygotowywanie jednakowych porciji, ktére gotuj? si? rbwnomiernie, dobrze wygl?daj?, przy
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zmniejszeniu ilo?ci odpadow. o
« Wi?zania mieszanek mi?snych, takich jak kie?basy, bez os?onek.
« Wykonywanie kombinacji mi?snych takich jak boczek i przegrzebki. _
« Wytwarzanie specjalnych da?, takich jak mi?sne kluski, mi?sno warzywne pasty itp.
Dodatkowo, w?réd innych zastosowa?, za pomoc? TG mo?na zag??ci? ?6?tka jaj, wzmocni?
mieszanki ciast, dokona? zag?szczenia systemdéw mlecznych i zwi?kszenia wydajno?ci produkciji tofu.

Jak dzia?a Transglutaminaza? ) _ ) _ _ B
Transglutaminaza jest enzymem naturalnie wyst?puj?cym u ro?lin, zwierz?t i bakterii.

Enzymy s? bia?kami, ktére dzia?aj? jako katalizatory reakcji chemicznych; przyspieszaj? te reakcje, a
w niektorych przypadkach powoduj?, ?e reakcje te wyst?puj? (ktére w przypadku braku ich obecno?ci
by nie zasz?y).Transglutaminaza wi??e ze sob? cz?steczki bia?ka za pomoc? (bardzo wytrzyma?ych)
wi?za? kowalencyjnych poprzez ??czenie aminokwasow glutaminy i lizyny.

Czy Transglutaminaza jest bezpieczna? _ , , _ _
Transglutaminaza jest bezpiecznym enzymem, nie szkodzi zdrowiu cz?owieka. TG jest

dezaktywowana przez wi?kszo?? technik gotowania i nie nadaje ?ywno?ci zapachu i posmaku. TG jest
klasyfikowana przez FDA jako produkt GRAS (ogélnie uznany za bezpieczny), kiedy jest stosowana w
prawid?owy sposéb.
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