Introducing the new consumer-friendly generation of products

+ LESS AMOUNT NEEDED - LOW SODIUM - FLAVOR ENHANCE - LISTERIA CONTROL UP TO 120 DAYS -

HEALTHIER-SAFER-BETTER

www.ndpharmabiotech.com
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VeriKa SERIES

PROPIEDADES, CARACTERISTICAS Y BENEFICIOS de VeriKa:

Aumento de la vida de anaquel de los productos:

VeriKa ha probado ser altamente efectivo en la inhibicién del crecimiento de los microorganismos, en especial
contra patégenos del tipo Listeria monocytogenes y Salmonella spp. También muestra actividad bacteriostatica
contra muchos otros microorganismos incluyendo Clostridium botulinum, Echerichia coli y Staphylococcus
aureus.

La accion inhibidora de estos ingredientes es debida a las sales minerales idnicas, entre las que se encuentra la
sal natural de lactato, di-acetato y otras sustancias autorizadas en alimentacion y a su capacidad de disminuir la
actividad de agua circundante en el sistema alimenticio, asi como la captacion y re-captacion de iones a través
de la membrana celular gracias a los mecano- y quimio- receptores celulares que actuan potenciando un
intercambio masivo de éstos y generando una debilidad estructural a la membrana celular bacteriana vy
favoreciendo una diferencia de presion interior-exterior incompatible con la reproduccién y la vida del microbio.

Como un beneficio directo de esta accién, la combinaciéon de ingredientes de VeriKa puede extender
significativamente la vida de anaquel del los productos carnicos, avicolas, marinos, ensaladas, aderezos y otros
productos alimenticios cuando VeriKa es usado correctamente junto con ingredientes de calidad y en estricta
aplicacion de las (BPF’s) buenas practicas de fabricacién y/o manufactura.
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Es importante hacer notar que VeriKa no es un producto disefiado para el “rescate” de productos o elaborados
que ya han empezado un proceso de deterioro, y nuestra compafia no promociona ésta practica ni ninguna

otra que pueda suponer un fraude al consumidor, por cualquier medio que se perpetrare.

Los ingredientes de VeriKa, son considerados como “Generalmente Reconocido Como Seguro” (GRAS por sus
siglas en inglés) por la FDA y ambos ingredientes estan aprobados por la FSIS (Food Safety and Inspection
Service) del departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA por sus siglas en inglés) para uso en carnicos
y productos avicolas y su uso en la UE estd autorizado para una gran variedad de alimentos y materias primas
alimentarias que van a ser elaboradas.

Es importante recordar que la Listeria, la Salmonella y otros como los mencionados son patdégenos muy
importantes relacionados con los alimentos y su potencial de generacion de endotoxinas y otras sustancias que
afectan a la salud del consumidor pueden ser causa de una multiplicidad de sintomas y condiciones desde
nausea, dolor de cabeza, fiebre, escalofrios y diarrea hasta en casos severos pueden conducir a la septicemia,
meningitis y/o aborto. Debido a esto es muy util el empleo de productos de éste tipo que ayuden a controlar
esta bacteria resultan de gran atractivo para la industria, de indudable valor comercial y de seguridad
alimentaria y salud publica.
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VeriKa TM

. Incrementa la vida de anaquel

o Disminuye la purga

J Incrementa el rendimiento

J Mejora la textura

J Realza el sabor

. Pueden reducir/ajustar los niveles de sal en el producto

o Se pueden elaborar productos bajos/reducidos en sodio con el empleo de VeriKa.
o En productos bajos en grasa estabilizan las emulsiones

Investigaciones recientes sobre VeriKa también han mostrado entre otras ventajas una reduccién significativa
de los efectos oxidantes de la sal afiadida a productos cdrnicos frescos, refrigerados y congelados.

Hay que considerar que la sal se adicionada a la carne por sus efectos sensoriales, funcionales y propiedades
conservadoras; sin embargo, su actividad pro-oxidante acelera el desarrollo de oxidacién de lipidos en carnes
refrigeradas y congeladas, es decir, el empleo de sal causa una elevacién inmediata en la oxidacién de la grasa
dando como resultado producto mas rancio. Con el empleo de nuestro producto en combinacién con la sal se
desarrolla menor oxidacion y por lo tanto productos carnicos presentan mejor color y menos rancidez.

APLICACIONES Y NIVELES DE USO:
Aplicacién general:

La cantidad varia de producto a producto. Generalmente se recomienda adicionar de 2.0% a 3.3% de la solucién
a 60% con base en el peso del producto carnico final. El producto imprime un ligero sabor salino y, por lo tanto,
se debe reducir el nivel de sal en el producto final de 0.25% a 0.5%.

Por ser liquidos, en soluciones entre un 30% y un 60% se pueden adicionar facilmente a la salmuera de cura y
directamente a las operaciones mezclado/cortado. Algunos clientes prefieren adicionar VeriKa cerca del final
de la preparaciéon de la emulsidn teniendo como resultado un producto mas liso con menos manchas vy
emulsiones mas estables.

Aplicaciéon en musculo entero:

Con la adicién del producto se espera un aumento de la vida de anaquel de 30 a 60% con textura firme,
incrementando el rendimiento y mejorando el sabor. Se adiciona el producto tal cual, directamente a solucién
después de preparar la salmuera. Aproximadamente se necesita 2.0% - 3.3% de la solucién a 60 % (con base en
el peso del producto final) para conseguir los mejores resultados.

Se debe ajustar el nivel con base en el porcentaje inyectado. Se debe reducir el nivel de sal y ajustar el nivel de
otros ingredientes para obtener el perfil de sabor deseado.
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Aplicacion en productos emulsionados:

Con la adicidn se espera un aumento de la vida de anaquel de 30 a 60% con textura firme,
incrementando el rendimiento y mejorando el sabor. Se puede adicionar al mezclador o cortador

en 2.5% - 3.3%. Los productos bajos en grasa se beneficiaran con la adicién de VeriKa, al tener
mayor estabilidad en la emulsién y textura mas firme.

Aplicacion en productos con reduccion de sal:

Para cdrnicos procesados formulados para el mercado que demanda productos bajos en sal
(cloruro de sodio), se puede usar practicamente en los mismos niveles que se recomienda para
cualquier otra produccién; de esta manera, se reduce la contribucién de sodio obtenida
normalmente. Dado que los productos con reduccién de sal tienen una vida de anaquel mas
corta comparados con los productos con sal normal, la adicién de VeriKa puede tener un efecto
mas significativo en el aumento de la vida de anaquel.

Aplicacion en cortes de carne empacados:

En cortes tipo T-bone, New York Steak, Arrachera, Rib-eye o Bistec simple, empacados al vacio o
sin vacio, se emplea una solucién de VeriKa (2:10) en agua purificada, sobre la superficie de cada
corte, ayudando al aumento de la vida de anaquel y a la proteccion del color (manteniendo el
color rojo de la carne por mas tiempo).

Informacién de investigaciones publicadas procedentes tanto de la academia como de la
industria indican que la férmula equilibrada de VeriKa 30, VeriKa 60 o VeriKa 100 ULTRAPURE
(polvo) tiene poderosas propiedades bacteriostaticas, dicha mezcla es efectiva en la reduccién
de las bacterias aerébicas totales y es mas efectiva que sus componentes usados por separado.

Las sales naturales que contiene VeriKa, actian como agentes inhibidores del crecimiento
microbiano y por ello extienden la vida de anaquel de los productos cdrnicos avicolas y marinos.
Al utilizar VeriKa y en dependencia de la dosis empleada, el grado de aumento de la vida de
anaquel puede ser impresionante.

Es facil que el incremento sea de entre un 30 hasta un 60 %, dependiendo de la concentracion
de VeriKa y del tipo de producto elaborado, cdrnico, marino o avicola.
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VeriKa SERIES

DESCRIPTION

VeriKa TM is a natural blend of ingredients with antibacterial function and other technology applications that provide a unique
solution for all your freshness needs in meat and meat derived products, ensuring food safety, texture improvement, shelf life
enhancement and flavor sustaining of raw materials and finished products. Engineered to fight against the main food borne
pathogens such E. Coli, Listeria, and others, the product creates the ideal environment for indirect shelf life extension and great
organoleptic stability with antioxidant action on lipids and myoglobin. Designed for fresh meat applications (pork, poultry, beef)
it’s also applicable on emulsified cooked product application (ham, sausages, frankfurters), etc.

PHYS-CHEM SPECS
INGIEAIENTS...cei ittt sttt st st sttt st bt aae s Aminoacids, Sodium Lactate, Sodium Diacetate, Mineral Salts
and Substances (Annex Il Reg. EC 1925/2006).

PH (Fresh SOIUTION)......vovcereie sttt ees 55-7,5.
CHARACTERITICS

(@10 o] SR OO OO O RO R SRRURUSRPUUSTRRRIRt Yellow to Lightly Brown.
PUFIEY ottt e sttt e e e e e e e s s es s s s e 95,5% to 101,5% of Active substances.
Concentration and active SUDSTANCES.........oveueeeeerveireseresee e e 58.0 to 64.0 (in % w/w)
HEAVY METAIS... ..ottt st st r et ean Max. 10 ppm.

0] o PO Max. 10 ppm.

(@101 o] g Tc [T OO OO PO PO Max. 50 ppm.

LEAM. ..ttt sttt e e e e e s s s s Max. 2ppm

ATSEINIC ittt ittt ettt e e e e s st r b ee e e et e et eae et eneeneenen Max. 1 ppm

IVIBICUTY ettt ettt sttt st et e e e e b et see s e et e en e seesbeannees Max. 1 ppm
REGULATION

EU formulation based on combination of ingredients and/or food additives with different applications and functions both as
processing aids and/or alternatively as preservation compounds. (Clean Label according with Reg. CE 1169/2011).Clean Label as
Processing Aid and in certain functions that are assigned as such. (Reg. EC 1160/2011).

Individual ingredients in other applications and certain embodiments. (Amino Acids, Mineral Salts, Sodium Lactate, Sodium
Diacetate).

Manufactured in Strict Accordance with EU Regulations. Ingredients are GRAS status classified and/or self affirmed. Complies
with other EU Regulations as 231/2012 — FCC, JECFA, etc.

Kosher Status

Halal Status

Suitable for Vegans, Lacto-Vegans, Ovo-Vegans and other specified classes.

PACKAGING

1.000 Liters Standard IBC (Equivalent to 1300 for VeriKa 30, to 1600 for VeriKa 60)
25 Kg. Poly bag for VeriKa 100 Ultrapure (Powder)

STORAGE

Sealed, Dry and Well Ventilated Room and/or Depot.

SHELF-LIFE
24 months in optimal conditions.

©2015 ND Pharma & Biotech. All rights reserved. No part of this publication may be copied, downloaded, reproduced, stored in a retrieval system or transmitted in any form
by any means, electronic, mechanical, photocopied, recorded or otherwise, without permission of the publisher. No representation or warranty is made as to the truth or
accuracy of any data, information or opinions contained herein or as to their suitability for any purpose, condition or application. None of the data, information or opinions
contained herein may be relied upon for any purpose or reason. ND Pharma & Biotech disclaims any liability, damages, losses or other consequences suffered or incurred in
connection with the use of the data, information or opinions contained herein. In addition, nothing contained herein shall be construed as a recommendation to use any
products in conflict with existing patents covering any material or its use.

Further information:
ND Pharma & Biotech Co., Surrey, England, UK.
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