- wiekszg wodochtonnos$¢ maki, a tym samym wiekszg wydajnos¢ ciasta i pieczywa,
- przedtuzong swiezos¢ pieczywa,
- tatwiejsze dzielenie i formowanie ciasta.

Pod dziataniem transglutaminazy zwieksza sie wydajnos¢ ciasta i chleba. Biatka zawarte w mace wigzag mocniej wode
i bardziej peczniejg. Dzieki temu mozliwa jest wieksza dolewka wody. Siatka glutenowa w ciescie pszennym i mieszanym
ulega wzmocnieniu i lepiej zatrzymuje dwutlenek wegla i substancje aromatyczne powstajagce w czasie fermentacji
jak i podczas wypieku. Wiecej prekursoréw substancji smakowych przechodzi do fazy wodnej, bo po prostu jest jej wiecej
niz w normalnym ciescie bez tego enzymu. Chleby z ciast nad uwodnionych (z ktérych wyrabia sie np. ciabate) zawsze sg
niebagatelne i wyrdzniaja sie nieprzecietng smakowitoscig. Dobroczynne dziatanie transglutaminazy rozcigga sie takze
na chleby zytnie jak i produkowane z duzym udziatem maki zytniej, przedtuzajac jednoczesnie ich swiezos¢ konsumpcyjng
nawet o kilka dni.

Maksymalniedo 1 g na 1 kg maki ogétem (100 g na 100 kg maki).

Transglutaminaze mozna stosowa¢ w produkcji wszystkich rodzajéw pieczywa, takze wyborowego jak i w produkgji
wyrobow pétcukierniczych (croissanty). Transglutaminaza to enzym z klasa, z jej uzyciem podnosimy jakos¢ pieczywa
o catg klase.
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Transglutaminaza jest enzymem naturalnie wystepujacym w wielu tkankach oraz ptynach ustrojowych
wszystkich ssakow, w komérkach roslin, ryb i mikroorganizmow. TG jest enzymem mikrobiologicznym
syntezowanym przez bakterie streptorerticillium mobaraense. W przemysle spozywczym stosowana jest
od lat osiemdziesigtych ubiegtego wieku i od tego czasu znajduje coraz wieksze zastosowanie w produkgji
wyroboéw zawierajacych biatka.

Preparat Polselvia™ zawierajacy enzym transglutaminaza jest pod kazdym wzgledem bezpieczny, ulega
on dezaktywacji podczas wypieku chleba.

Jest to substancja pomocnicza w przetwarzaniu maki, nie petni funkgji technologicznej w koncowym
produkcie, nie ma za to obowigzku wymieniania go na etykietach w wykazie sktadnikéw (Rozporzadzenie
Parlamentu EurpoejskiegoiRady UE nr 1169z 25 pazdziernika 2011r).

%
.
i
é_.

aktywnosé enzymu (%)

40 45 50 85
temp. (T}

3 4 5 ]
pH

Zaleznos¢ aktywnosci Zaleznos$¢ aktywnosci
enzymu od temperatury enzymu od pH

Przy zastosowaniu preparatu Polselvia™ wydajnos¢ ciasta ksztattuje sie na poziomie powyzej 170. Zaleca
sie rozpoczynac¢ mieszanie z preparatem Polselvia™ przy wydajnosci zblizonej do ciasta pétsztywnego
(160-195) w celu wytworzenia odpowiedniej sieci glutenowej i biatkowo-pentozanowe;j.
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