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Reinobond TG  
 

 
Transglutaminaza -  

naturalny enzym 

 
� ulepszenie wła ściwo ści budowy 

� ulepszenie wi ązań 

� nie zmienia smaku 
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Reinobond TG  
 
 
 

Reinobond TG to preparat enzymatyczny, stosowany do przetwórstwa wyrobów 

mięsnych i wędliniarskich. Poprzez zastosowanie Reinobond TG wiążę się białka w 

naturalny sposób. 

 

Dzięki temu ulepsza się cechy budowy oraz tworzenie galaretek przez Państwa 

produkt, bez wpływu na oczekiwany smak. 

 

Reinobond TG dodaje sie w procesie produkcji środków spożywczych, aby utworzyć 

nowe związki białka i w ten sposób ulepszyć np. trzymanie się plasterków w kebabie. 

 

Reinobond TG należy do kategorii środków pomocniczych w przetwórstwie, dlatego 

nie podlega deklaracji w Państwa produkcie końcowym. 
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Składniki:    kazeinat sodu, maltodekstryna, transg lutaminaza 
 
Zalecenie deklaracji:  bez obowi ązku deklaracji wg EG VO 1333/2008 
 
Zalecane dozowanie:  2 g na 1 kg masy 
 
Zastosowanie:   wyroby mi ęsne i w ędliniarskie 
 

Nasz doradca jest chętnie do Państwa dyspozycji i poinformuje o możliwościach 
zastosowania. 
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