Multipro 100
HV

CAMPUS

ejvétsim problémem funkcénich  veprovych
Nkolagenﬁ je jejich pfirozend a nevyhnutelna
tepelnd reverzibilita. To znamena, Ze kolagen se
rychle rozpousti i pfi nizkoteplotnim zpracovani.
Kromé& toho vétsina veprovych kolagenli nedokdaze
., vytvaret stabilni emulze za studena. Obecné plati,
NOVY Verbek \ ze je mozné ziskat dobré emulze tuku za tepla, a to
od spoleénosti Campus \ pomoci kvalitnich vepfovych kolagend, avéak bé&hem
Za|0ien)'/ Na vysoce vareni se tyto emulze budou vzdy rozpoustét.
viskéznim a silné
rosolovaticim

Reseni: MULTIPRO 100 HV

Multipro 100 HV je =zalozen na spole¢ném
zpracovani dvou velmi specidlnich surovin
spolec¢nosti Campus:

1. fyzikdlné a tepelné modifikovany a vysoce

rosolovatici bily veprovy kolagen - Progel 300
HWB

2. urcity podil nasi nové koagulacni rostlinné
vlakniny reagujici za tepla — Thermogel 500

Tyto inovativni ingredience jsou zpracovany

spole¢né a potazeny vhodnou pomocnou latkou
pfimo v tovarné spoleCnosti Campus v italské
Parmé. Vysledkem jsou nize uvedené vylepsené
reologické vlastnosti:

e vyjimecna schopnost zadrzet studenou vodu: 1 dil
Multipro 100 HV dokaze navazat mnozstvi vody
odpovidajici az 20-ti nasobku vlastni hmotnosti
(a dokonce i vice)

e schopnost vazat a emulgovat tuk za studena a
uvnitf smési

e jedineCné chovani emulze tuku: béhem vareni
se tyto emulze nerozpusti, a to diky pracovni
strukture Multipro 100 HV

Prosim zvazte, ze tohoto vysledku je dosazeno bez
pouziti pfidatnych latek EHS nebo alginatl. Z tohoto
dlvodu a diky specialnimu sloZeni neni Multipro 100
HV citlivy na obsah soli a Ize jej pouzit jako suchou
ingredienci v mnoha aplikacich.
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IMMNOYATIVE
FOOD INGREDIENTS

Pouziti

Sohledem na jeho Sirokou funkénost lze Multipro 100 HV pouZzit v mnohych masnych vyrobcich jako
multifunkéni ingredienci bez zasahu do oznaceni vyrobku

Frankfurtské parky, gothaj a junior salamy, « | "‘-.‘ii'ﬂ""\ emulgované

parky * -
Uréeny jako plna nahrada séjovych a mlé¢nych : -

CasteCné nahradé drahého libového masa. O vhodném davkovani a doporucenych
recepturach se poradte s nasimi technology. Diky tepelné stabilité nabizi Fadu
vyhod.

a

Hamburgery, mleté maso a

Nabizi silnou schopnost vazat vodi
vareni a zlepsuje Stavnatost.

Napliné do ravioli a pilmini

Skvéla schopnost vazat tuk za studena a tepelna

ultipro 100 HV se hodi zejména v naplnich do
ravioli. Zabranuje totiz pfesunu tuku a vody smé ;

H m 4 =’
Susené fermentované salamy a pizza cabajky -——

Multipro 100 HV zabranuje prohybani Cabajky a také stabilizuje tuk za studena i za tepla. Dokaze také

Multipro 100 HV

nahradit s6jové a mlécné derivaty. Podrobnéjsi informace vam poskytnou nasi technologové.

Multipro 100 HV Ize samoziejmé pouzit v celé fadé dalSich potravin, mezi kterymi nechybi
polévky, omacky, nudle, lahldky, pecivo a moucniky, ryby, zelenina, zpracované mlééné
vyrobky apod.



CAMPUS

Davkovani

becné plati davkovani v rozmezi od 0,2%
Odo 1% findlniho vyrobku. Obratte se na nase
technology, ktefi vam poradi s pfesnym davkovanim
dle vasich konkrétnich receptur.

Emulze tuku Multipro 100 HV (vpravo)

v porovnani s emulzi kaseinatu (vlevo):

véimnéte si stability pfi tepelné Gpravé

v pfipadé Multipro 100 HV (neroztéka
sel)

Hot stability of a fat emulsion
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Pork/beef Caseinate Multipro 100
collagen HV

Stability

Rosol Multipro 100 HV 1420 (vpravo)
v porovnani s normalnim kolagenem
(vlevo): vSimnéte si stability pfi tepe-
Iné Upravé v pFipadé Multipro 100 HV
(neroztéka se a nedochazi ke ztraté
vody!)




