LISOZIMA

En polvo

"ll

Fi(ha técnica Caracteristicas fisico-quimicas
Aspecto Polvo color crema

Descripcion Actividad > 35,000 unidades FIP/mg
pH (en sol. al 2%) 3,0-4,0

La Lisozima "EL MAESTRO QUESERO" (clorhidrato de lisozima) es un Solubilidad (%) < 85%

producto natural extraido de la clara de huevo. Se caracteriza por Humedad (%) =560%

poseer una notable accién antibacteriana lo que la convierte en una : —

eleccién natural y - particularmente en queseria - preferible al Cloruro de sodio =80%

antiguo uso de nitratos. I uso de lisozima "EL MAESTRO QUESERO" Cenizas <1,5%

tiene como objeto evitar el desarrollo de gérmenes anaerobios Arsénico <1ppm

formadores de gas, (Clostridium tyrobutyricum y otros putrefacti- Aspecto <1ppm

vos) los que, por produccion de acido butirico y gas, provocan Mercurio <1 ppm

hinchazén tardia y defectos de sabor, particularmente en quesos de -

pasta dura y otras variedades de larga maduracién. El riesgo de Cadmio <05 ppm

aparicion de esta flora y sus consecuentes defectos aumenta en Plomo <5ppm

zonas y épocas en que los animales consumen ensilados. Metales pesados (ppm Pb) <10 ppm

La Lisozima en Polvo no actda en contra de levaduras, moho y
bacterias Gram negativas (por ejemplo E. coli) y no afecta el
desarrollo de fermentos de cultivo.

Caracteristicas microbioldgicas

Modo de uso

1. Colocar la cantidad pesada de LISOZIMA "EL MAESTRO QUESERO"

en un recipiente seco.

2. Agregar agua a temperatura ambiente mezclando bien.

3. Dejar reposar durante 15 minutos.

4. Verificar, siempre agitando, que la solucién sea limpida e
incolora.

5.Agregara la tina durante la etapa de calentamiento de la leche y
antes del agregado del coagulante ya que una buena disolucidn
en la leche permite una mejor agregacién a la matriz de caseina.

Dosis

La dosis normal de uso de la lisozima "EL MAESTRO QUESERQ" esta
entre 2y 3,5 gramos por cada 100 litros de leche a tratar.
Presentacion

La lisozima "EL MAESTRO QUESERO" esta disponible en potes
plasticos de 500g.

Almacenamiento y validez

Validez: 24 meses. La lisozima "EL MAESTRO QUESERO" debe

conservarse en su envase original bien cerrado, en lugar fresco y
oscuro, preferentemente bajo refrigeracion entre 2'y 15 °C.
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Contaje total < 1.000 ufc/g
Enterobacteriaceae <100 ufc/g
Salmonella Ausente en 25 g
Staphylococcus a. Ausenteen1g
E. coli Ausenteen1g
a 1::Net —g %
Contacto:

LA RAIZ, S.A.

Ruta N°4, Km 3,5

Villa Nueva, CP 5903
Cérdoba, Argentina

Tel/Fax: +54 (353) 4912231
Email: info@elquesero.com
Web: www.elquesero.com
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