Recomendado para la prevencién EMZHM
de contaminaciones de microorganismos
Gram + que ocacionen hinchazdn tardia MMFHWWUEH@

Clorhidrato de lisozima, lactosa

Polvo granulado, liofilizado

Su rongo éptimo de actividad se encuentra
entre 4.6y 7.
Disolver en 10 partes de agua fria

y agitar constantemente hasta su
total disolucién. A este punto
adicionar a la leche después que
se a alcanzado pH éptimos para
la caseinificacién.

LYSOLACT LM larga maduracién 25 mg/L
de leche a elaborar
LYSOLACT (M corta maduracién 30 mg/L
de leche a elaborar

Envases tubulares de 500 g revestidos
internamente y lacrados.
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LISOZIMA...

®
Descubierta en 1921 por Alexander F|eming\j lY lA T

la lizosima (también conocida como MURAMIDAS
es una enzima comUnmente encontrada en la naturaleza, PREVIENE EL DESARROLLO

en diversas secresiones humanas como la saliva

y la leche materna, cuyo principio activo esta DE MICROORGANISMOS
representado por el Clorhidrato de lisozima. QUE ORIGINAN LA

Esta presente en una concentracién del 0,3% HINCHAZON TARDIA

en la albimina de huevo de diversas especies de
aves, confiriéndole capacidad antibacteriana,
necesaria para hacer frente eventuales infecciones
que vienen del ambiente externo.

La utilizacién de la lisozima, fue difundida inicialmente
en Francia para combatir algunos efectos del
Clostridium tyrobutyricum (causa aromas putridos,
gusto picon?e y es el causal de la hinchazén
tardia en quesos de pasta cocidal).

En poco tiempo su uso se difundié también en
muchos paises de gran tradicién quesera como ltalig,
en donde se utiliza para combatir la hinchazén tardia
en quesos de larga maduracién como el grang,
armegiano - reggiano.

ll?ctles enémenos son medianamente comunes en las

regiones en donde vacas lecheras alimentadas Efectos de la fermentacién butirica
con ensilados contaminados son un importante en quesos contaminados por
vector de microorganismos esporégenos, que acaban Clostridium tyrobutyricum

por pasar a la leche y son resistentes a la pasteurizacién.

ACCION DE LA LISOZIMA

MurMAc GlcNAC

Fig. 1 . Accién del Clohidrato de lisozima sobre la MUREINA, presente en los
microorganismos Gram +. La accién de la lisozima se basa en la rotura del
enlace 3- glucosidico 1-4 del dcido N-acetilmurdmico.

La gran experiencia aplicativa del grupo AEB a desarrollado a nivel internacional
LYSOLACT, un concentrado purisimo de clorhidrato de lisozima de origen natural,

extraido por medios fisicos de huevos de gallinaceas . LYSOLACT provoca la
lisis de las células bacterianas de los microorganismos esporégenos anaerobios
responsables de la fermentacién butirica, con la consecuente inhibicién del
crecimiento y muerte de la misma. Su uso ya es comin en la produccién de
quesos de mediana y larga maduracién como el parmegiano - reggiano, grana
padano, Sbriz, Provolone, Siuzo, Edam, sobre los cuales existen grandes
riesgos de hinchazén tardia por la accién del Clostridium tyrobutyricum.
LYSOLACT ha encontrado una mayor difusién en la industria alimentaria que,
bajo la presién de los consumidores, se acerca cada vez mds a sustituir
conservantes quimicos por conservantes naturales.

LYSOLACT®

INDICADO PARA PREVENIR LA HINCHAZON TARDIA
M , EN QUESOS DE CORTA MADURACION

INDICADO PARA PREVENIR LA HINCHAZON TARDIA
EN QUESOS DE MEDIA A LARGA MADURACION
MAYORES A 60 DIAS.

Queso Prato con 35 dias de  Queso Parmesano con 60 dias de

maduracién, presenta grietas maduracién, presenta "ojos"

importantes por accién del gas rominentes ocasionados por la
roducido por la fermentacién ermentacién butirica

Eutiricq (Hincrazén tardia) (Hincrazén tardia)

LYSOLACT LM y (M son a menudo la Unica alternativa posible para controlar la carga microbiana
de las leches que accidentalmente sufren contaminaciones durante la fase de
produccién o después de la pasteurizacidn. Su termoresistencia le permite efectivamente
mantenerse estable en los quesos durante su estacionamiento.

LYSOLACT es una PB-glucosidasa que contiene 129 aminodcidos con una fuerte
accién glucolitica sobre la pared celular de los microorganismos Gram +, entre las
cuales se encuentran las bacterias lacitcas. La ruptura de la pared celular provoca
la muerte de las células por shock osmético. Es una proteina bésica, estable a pH
4cido ain a temperaturas relativamente elevadas, pero ldbil a pH alcalino.
Permite una regulacién de la maduracion de los quesos sin produccién de sabores
andémalos debido a alteraciones bacterianas.




