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Situation

e Gelbe Bauchlappen bei manchen Renken nach dem
Einfrieren bzw. Auftauen - Oxidation von Fettgewebe

e Optischer und geschmacklicher Mangel

e Teilweise eingeschrankte Vermarktungsmaoglichkeiten
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Moglichkeiten zur Vermeidung der Fettoxidation

Gute fachliche Praxis:
e geschlossene Kihlkette bis zum Einfrieren
e grundliches Waschen der Gefrierguts

(Blutoxidation verringern)
Glasieren oder vakuumieren des Gefrierguts
Schnelles einfrieren, ggf. Schockfrosten
Gefriertemperatur mind. -18, besser -21Grad Celsius
Gefrierprotokoll fihren, Lagerzeiten beachten
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PRODUKTSPEZIFIKATION " -

Maternalnummer:

248357 [F248357]

Produkiname: FRESHMCX R

Frodukibeschreibuvng: Gewlrrexmkiubereitung Rosmarinbasis

Verwendung: FUr wurst- und Feischemreugnisse

Zufaten: Geworrextrakt jauf Tragerstoff Maltodextnin), Speisesalz, Rapsol.
Deklaralonsvorschlag: Gewlnrexnakt, Speisesalr

DosierengfAmwendung: 1.0 - 2.0 g/kg

zeschmack / Geruch: charaktenstisch Anwendung : FiSCh/La ke 1 :. 1' .
Farbe: beige 8 g FRESHNOX, 2 g Salz/ je Liter
Konsistenz: pulvig kaltes Wasser, 20 Minuten
Feinheitsgrad: fein
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Bei Produkien natudichen Urprungs kdnnen in geingam Umfang sengorsche Jchwankungen
fesigestelt werden.
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