CAMPUS

INNOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

OVER FRESH
250 AS

Ochrana syrového
masa a zlepSovac
vynosu

O co jde?

Inovativm’ systém s dvojitym soucasné ﬂ

plsobicim Gcinkem:

-ochrana syrového masa vseho druhu (veprové,
hovézi, drlbez, ryby) pred bakteridlnim

rozkladem v v .
- pFipravek zvysujici vynos — zvysuje hmotnost

a zabranuje dehydrataci syrového masa

Prasek Over Fresh
250 AS: jemny a
snadno rozpustny

Jak to funguje

Sml'chejte 2,5 kg prasku Over Fresh 250 AS se
100 kg vody z kohoutku

Vyrobek je vysoce rozpustny a lze jej jednoduse
rozpustit i bez specialniho zafizeni.

1

Jakmile je roztok pfipraveny, vlozte do néj maso
ponechte jej v ném po dobu 45 minut.

Roztok obsahuje inovativni systém spolecno
Campus nazvany ,Aktivni povrch".

Jedna se o rozpustnou vilakninu, ktera dokaze vytva
neviditelny povlak na povrchu masa.

Tento povlak zajistuje:

1) ochranu masa béhem doby trvanlivosti, a je tec

mozné snizit celkové mnozstvi baktérii na podnosu
zaroven zabrafiuje mikrobialnimu rstu

2) ochrana masa pred vysusovanim

Chut, viné a barva masa z{stava nedotéena a ma
si uchovéva svou pfirozenou barvu a vini.

raw meat protector and yield improver

Over Fresh 250 AS
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Postup k pouziti Over Fresh 250 AS

Sovacé vynosu

Over Fresh 250 AS
powder
- 2,5 kgs -

100 liters (or 100 kgs)
of water

Dissolution of
the powder
into water

Mg
.
Raw meat
dipped into o
water

45 minutes

Take out of water
the meat.

It will be protected!

DlleZité upozornéni: Roztok Over Fresh 250 AS lze pouzit opakované. Pfed viozenim daldi varky masa je
zapottebi vodu promichat, ¢imz se zajisti rovhomeérné rozlozeni aktivnich slozek.

Vysoky ucinek roztoku Ize zajistit dle mnozstvi syrového masa, které se do néj namaci. Obvykle se doporucuje
roztok vymeénit po maximalné 15 pouzitich.

Over Fresh 250 AS i mns e
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Antibakteridlni ochrana - testy provedené nezavislou externi
mikrobiologickou laboratori

estovanim ucinnosti Over Fresh 250 AS byla povérena italska certifikovana externi laborator (laboratore
TRei, www.rei.it). Zkousky byly provedeny na tfech druzich masa: libovém hovézim, vepfovém a driibezim.
Celkové mnozstvi baktérii bylo kontrolovano béhem skladovani v chladu poté, co byly kusy masa namoceny
ve 2,5% roztoku Over Fresh 250 AS.

Doba namaceni: 45 minut Doba skladovéani v chladné mistnosti (+4 °C): 12 dni

Trend celkového mnozstvi baktérii u syrového kureciho

Total plate count trend in chicken raw meat
Tetorage = +4°C - 12 days

=== Standard chicken

=== Chicken treated with
OVER FRESH 250 AS
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Data jasné prokazuji u¢innost Over Fresh 250 AS v ramci udrzeni nizkého vyskytu baktérii az do 12. dne.

¢
Pritomnost , Aktivnhiho povrchu® umoznuje:

- zvysit cinnost antibakterialnich ingredienci

- vytvofit bariéru bakterialni kontaminaci
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sovac vynosu
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zvySeni vynosnosti - zkousSky provedené v pilotni tovarné spolecnosti
Campus

Over Fresh 250 AS dokaze zvysit pdvodni hmotnost masa, a to diky kryci schopnosti ,,Aktivniho povrchu®.
Vysledkem je:

- vstfebani vody na povrchu masa; ochrana masa pred pfirozenych vysychanim a oxidaci béhem skladovani

Zkoudky provedené v pilotni tovarné spolednosti Campus se zaméfily na sledovani ztraty hmotnosti kust
syrového masa (veprového, hovéziho a kureciho), které byly namoceny do roztoku OVER FRESH:

- roztok: 2,5% Over Fresh 250 AS; doba namoceni: 45 minut; doba skladovani v chladné mistnosti (+4 °C):
5 dni

Béhem skladovani se zaznamenavala hmotnost masa. NiZze uvedené grafy zobrazuji procentudlni zmény,
pri¢emz za poc¢ateéni se povazuje hodnota 100. Maso bylo vystaveno plsobeni vzduchu a nebylo baleno, aby
bylo mozné zhodnotit Gcinek ochrany pfed vysychanim.

% of weight after treatment with
OVER FRESH 250 AS - raw beef
M Beefstandard ™ BeefTest

106,0%

100,0%

96,8% 98:2% 97,1% 97,1%

% of weight after treatment with
OVER FRESH 250 AS - raw chicken

B Chickenstandard ™ Chicken test

104,0% TO8h T1 T4 Ts

9
99,5% 98,2% 98,2%

% of weight after treatment with
OVER FRESH 250 AS - raw pork

B porkstandard ™ Porktest

92,9%

TO8h T1 T4 5

104,9%

95,0% 95,5% 93,2% 94.2%

88,1% 89,°%

s, . . ., TO8h T1 T4 5
UcCinek OVER FRESH 250 ASje zrejmy:

- po oSetfeni (po 8 hodinach) klesd hmotnost masa o 4% - 6%; béhem skladovani klesa hmotnost obou
zkoumanych typl mas (pfirozena dehydratace), ale o3etfené maso zlistava vzdy na vyssich hodnotach (az o
5% ve srovnani se standardnim masem

Lze tedy konstatovat, ze OVER FRESH 250 AS plsobi jako pfipravek zvysujici vynos: jednad se tedy o
technologickou vyhodu, kterou si dokaze kazdy uzivatel snadno spocitat, pokud se prevede do ekonomickych
pFinosu. 4
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