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     «КАЛЕЙДОСКОП АКТУАЛЬНЫХ ТОВАРОВ И НОВИНОК от ФИРМЫ «ВТР» 

(ИНФОРМАЦИОННЫЙ БЮЛЛЕТЕНЬ, Выпуск № 7)

    Уважаемые Клиенты!

ООО “ВТР” предлагает Вашему вниманию НОВИНКУ: 

ВЫСОКОФУНКЦИОНАЛЬНЫЙ ЖИВОТНЫЙ БЕЛОК “СКАНПРО Т 90/100” 

«СКАНПРО Т 90/100» обладает всеми свойствами высокофункционального животного белка «СКАНПРО Т 95», но при этом ЭКОНОМИЧЕСКИ ВЫГОДНЕЕ!

Разработан для украинского рынка специально по заказу ООО «ВТР»


«СКАНПРО Т 90/100» - высокофункциональный животный белок согласно Заключения Государственной санитарно-эпидемиологической  экспертизы от 08.11.2012 года за № 05.03.02-03/109336. Сертифицирован как белковый стабилизатор.


«СКАНПРО T 90/100» изготовлен из охлажденной свиной шкурки, не содержат ГМО-продуктов, без Е добавок. Технология производства состоит из механической и термической обработки.

· Связывание воды – 1:15-20

· Связывание жира – 1:15-20

· БЖЭ – 1:15:15, гель – 1:15-20

· Возможно применение в сухом виде непосредственно в куттер в количестве 1-3% к массе фарша

· Замена мясосырья в рецептурах до 30%

“СКАНПРО Т 90/100” используется при производстве сосисок, сарделек, вареных, в/к, п/к, ливерных колбас и паштетов (нарезаемой и мажущей консистенции), при производстве сырых колбасок для гриля.
Используется на уводнение мяса на 40-50% с заменой во всех видах колбасных изделий до 30%. В фарш для полуфабрикатов в виде БЖЭ 1:15:15 с заменой до 20% мясного сырья или в виде геля 1:15 с заменой до 30% мясного сырья.

Химический анализ животного белка “СКАНПРО Т 90/100”:

	Белок, %

Nх6,25
	Жир, %
	Цвет и размер частиц
	Влага, %
	Запах
	Энергетическая  ценность в 100 г:
	Зола, %

	Мин. 92%

Макс.97%
	10-14
	Кремово-белый мелкий порошок (пудра), менше чем 106 микрон
	<4
	Нейтральный
	Ккал 470 кДж 1960
	1-2


Практические рекомендации использования белкового стабилизатора «Сканпро Т 90/100»:

	Сосиски, сардельки, вареные колбасы
	Ковбаси н/к
	Ковбаси в/к
	Фарш для н/ф
	Ве

Ветчины в оболочках

	1) 1-3% в сухом виде
2) БЖЭ – 1:15(20):15(20) с заменой до 30%;

3) Гель – 1:15-20 с заменой до 30%

4) Уводнение мяса на 40-50 % с заменой до 30 %

	1) 1-2 % в сухом виде
2)  Гель-1:10  с заменой до 20% в виде гранул
 3) Уводнение мяса на 40-50 % с заменой до 30%
	1) 1-2 % в сухом виде

2) Гель-1:10 с заменой в  виде гранул до 20%

3) Уводнение мяса на 40-50 % с заменой до 30%


	1) БЖЭ- 1:15:15 с заменой до 20 %
2) Гель- 1:15 с заменой до 30 %
	1-3% в сухом виде


СВОЙСТВА высокофункционального животного белка «СКАНПРО Т 90/100»:

·  100% натуральный белок, не содержащий пищевых добавок;

·  обладает высокими влагосвязывающими и эмульгирующими свойствами;

·  сокращает потерю влаги при термообработке;

·  хорошо совместим с другими видами белков;

·  снижает себестоимость продукта (заменяет мясное сырье);

·  снижает риск образования бульонно-жировых отеков;

·  применение в рассолах позволяет получить эластичный, сухой на поверхности и на срезе продукт;

·  улучшает нарезаемость, консистенцию и сочность готового продукта ;

·  образует прочные эластичные гели;

·  повышает выход готового продукта.


Дополнительную информацию о предлагаемых нами товарах Вы можете получить, обратившись к региональному менеджеру, представителям фирмы «ВТР» в Вашем регионе или задавайте вопрос в рубрике «Вопрос технологу» или «Вопрос наладчику» на нашем сайте www.vtr.com.ua. 


