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Beschreibung
Kalase® 150 ist ein chymosin- und pepsin enthaltender Extrakt des Labmagens vom Kalb. Das Produkt ist geeignet für Käseproduktion (für die Gerinnung der
Milch).

Chemische und physikalische Eigenschaften

Äußeres Erscheinungsbild : klare Flüssigkeit
Farbe : Bernsteinfarben
Gerinnungswirkung : 150 IMCU/ml ± 10% (IDF 157:2007)
Chymosingehalt : 80% ± 5% (IDF 110B:1997)
Pepsingehalt : 20% ± 5% (IDF 110B:1997)
Spezifisches Gewicht : 1,1500 ± 0,0025 kg / l; ≈ 20 % Natriumchlorid (w/v)
pH-Wert : 5,6 ± 0,1
Natriumbenzoat (E211) : 1,0 ± 0,2 % (w/v)

Mikrobiologische Kontaminationen

Aerobe Keimzahl :  < 50 KBE /ml
Anaerobe Keimzahl : < 10 KBE /ml
Anaerobe Lactobazillen : < 10 KBE /ml
Listeria monocytogenes : abwesend in 25 ml
Salmonella * : abwesend in 25 ml
E. coli * : abwesend in 1 ml
Staphylococcus aureus * : abwesend in 1 ml

Physikalische Kontaminationen
Das Produkt ist frei von Fremdkörpern, die eine Gefährdung der Lebensmittelsicherheit darstellen könnten. Die Abwesenheit von Fremdkörpern wird von dem
HACCP System kontrolliert.

Chemische Kontaminationen
Das Risiko von chemischen Verunreinigungen wird von dem HACCP-System kontrolliert.

Allergene
Kalase® ist in Übereinstimmung mit Verordnung EC/2003/89, EC/2006/142 und EC/2007/68, welche die Etikettierungsrichtlinie EU/2000/13 ergänzen.

Gesetzgebung
Das Produkt ist im Einklang mit dem niederländischen und europäischen Lebensmittelrecht, frei von GMO und keine Produkten entzogen vom GMO werden
verwendet (laut EU Lebensmittelrecht, Dir. 1829/2003/EC und Dir. 1830/2003/EC).

Haltbarkeit
Die Qualität von Kalase® wird für bis zu 12 Monate nach Herstellungsdatum gewährleistet, vorausgesetzt, das Produkt wird aufbewahrt bei Temperaturen
zwischen 0 und 6 °C, geschützt von Licht, und in geschlossener Originalverpackung.

* Statistische Test des Produktes und der Herstellung gemäß HACCP System
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