Egg White Desugaring

v/ Znizte obsah cukru
' Flexibilna kapacita

Optimalizujte suSenie rozpraSovanim odstranenim glukdzy presnou fermentaciou.

Odcukrovanie vajecnych bielkov je kriticky proces predbeznej Upravy, ktory zaistuje vysokokvalitny prasok
vajeCného bielka odstranenim obsahu glukézy z tekutého vajecného bielka. Pomocou riadeného fermentacného
procesu sa glukéza odstranuje prostrednictvom enzymov, kvasiniek alebo baktérii mlie¢neho kvasenia, ¢im sa
zabrani neZiaducemu hnednutiu a zachova sa rozpustnost bielkovin pocas suSenia rozprasovanim.

Bez odcukrovania méZe glukdza vyvolat Maillardovu reakciu — chemicku reakciu, ktora stmavi vajeCny prasok a
zniZi funkcnost bielkovin. Pouzitim Specialneho Ovotank je fermentacny proces starostlivo riadeny a po
dokonceni odstranovania glukézy sa proces zastavi ochladenim, aby sa zachovala integrita vajecného bielka.

Fermentacia je chulostivy proces, ktory si vyZaduje odborné znalosti o vlastnostiach tekutych vajec a
biologickych reakciach. Nas tim poskytuje rozsiahle poradenstvo, ktoré vam pomdZe optimalizovat nastavenie
odcukrovania pre konzistentnu a vysokokvalitnt vyrobu prasku z vajecnych bielkov.

Klicové vlastnosti:

e Zabranuje zhnednutiu — Eliminuje glukézu, aby sa predislo neZiaducim Maillardovym reakciam.

e Zvysuje rozpustnost bielkovin — UdrZuje funkcnost vajecného bielka pre vynikajiacu kvalitu prasku.

o Riadend fermentédcia — Na presné odstranenie glukézy vyuziva enzymy, kvasinky alebo baktérie
mlie¢neho kvasenia .

o Automatizované skladovanie Ovotank - Zaistuje spravne podmienky pre efektivne kvasenie.

e Odborna podpora — Poskytujeme znalosti a odporucania na nastavenie pre Uspesné vysledky
odcukrovania.

Maximalizujte kvalitu prasku z vaje¢nych bielkov pomocou osvedceného procesu odcukrovania — kontaktujte
nas eSte dnes a ziskajte rieSenia na mieru!



Funkcie

| Skladovacia nadrz

)54 Surovy vajeCny bielok sa skladuje pri teplote 4,0 °C s pH 8,5-9,0. Nadrz je
! vybavena chladicom, ktory zaistuje efektivne a vysoké tepelné chladenie produktu.
Vnutorna povrchova Uprava zaistuje vynikajice Cistenie CIP.

Fermentacné nadrz

A pH sa upravi kyselinou citrénovou na optimalne pH pre fermentacny proces. Do
i fermentacnej nadrZe sa potom pridaji enzymy (MAXAPAL™GO4, MAXAPAL™C10),
kvasinky alebo baktérie mlieCcneho kvasenia.

Kapacita sa pohybuje od 1200 do 40 000 litrov, ¢o umoznuje uspokojit akékolvek
poZiadavky zdvodov na spracovanie vajec

Napéjacia nadrz rozpraSovacej susicky

Fermentovany vajecny bielok sa pred susenim skladuje pri teplote 4,0 °C. Nadrz je
vybavena chladicom, ktory zaistuje efektivne a vysoké tepelné chladenie produktu.
Vnutorna povrchova Gprava zaistuje vynikajlce Cistenie CIP.

| Doskovy vymennik tepla

Akonahle je vajeCny bielok odcukrovany, fermentacny proces sa zastavi
precerpanim vaje¢ného bielka cez doskovy vymennik tepla do napéjacej nadrze
rozpraSovacej susicky.
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