  ООО «ВТР»                           КАТАЛОГ ПРОДУКЦИИ №9 от 14.11.2011 г.



1. БЕЛКИ

1.1.ЖИВОТНЫЕ БЕЛКИ “СКАНПРО” - БЕЛКОВЫЕ СТАБИЛИЗАТОРЫ, без ГМО.

	Наименование
	Применение

	Высоко-функциональный животный белок СКАНПРО T95 


	100% натуральный продукт. Связывание воды 1:20. Связывание жира 1:15-20. БЖЭ - 1:20:20, 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%.

Область применения: шприцованные и реструктурированные мясные изделия (с выходом от 130%), сосиски, сардельки, вареные, варено-копченые, полукопченые, ливерные колбасы и паштеты (нарезаемой и мажущейся консистенции). 

Благодаря своим свойствам высокого связывания влаги, Сканпро Т95 уменьшает выделение влаги в вакуумных упаковках, понижая риск микробиологических проблем. 

Используется на уводнение мяса на 40-50% с заменой во всех видах колбас до 30%.

В тесто при производстве пельменей, вареников, чебуреков - 300-500г сухого белка на 100кг теста. В сухом виде смешивается с мукой. Предупреждает растрескивание теста после замораживания. 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.

	Функциональный животный белок

СКАНПРО

T92/СФ
	Связывание воды 1:15. Связывание жира 1:15. БЖЭ - 1:15:15, гель - 1:15. Возможно применение в сухом виде непосредственно в куттер в количестве 1-3% к массе фарша. Замена мясосырья в рецептурах до 30%. Белок хорошо растворяется в холодной воде.

Область применения: эмульгированные продукты (вареные колбасы, сосиски, сардельки, шпикачки и мясные хлеба, варено-копченые и полукопченые колбасы, ливерные продукты — паштеты, нарезаемые и намазываемые, ливерные колбасы), шприцованные и реструктурированные мясные изделия (с выходом от 130%). Лучше применять в вареные колбасы, ветчины в оболочках,  для шприцевания. 

Используется на уводнение мяса на 40-50% с заменой во всех видах колбас до 30%.

В тесто при производстве пельменей, вареников, чебуреков - 300-500г сухого белка на 100кг теста. В сухом виде смешивается с мукой. Предупреждает растрескивание теста после замораживания. 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.

	Функциональный животный белок СКАНПРО 1015/1
	Связывание воды 1:3-7. БЖЭ — не работает. Гель 1:3-7. В сухом виде 1-3% к массе фарша. Замена мясосырья в рецептурах до 20%.

Область применения: особенно эффективен при изготовлении полуфабрикатов (придает сочность), варено-копченых, полукопченых и сырокопченых (сыровяленых) колбас, сырых колбасок для гриля. 

В сухом виде 1-3% для колбасок-гриль, варено-копченых, полукопченых колбас. В виде геля (1:4-5) с заменой в виде гранул (или геля) до 20% в варено-копченые, полукопченые колбасы. В виде гранул (1:3) в сырокопченые (сыровяленые) колбасы в количестве до 10%.

В фарш для производства замороженных полуфабрикатов: пельмени, чебуреки, котлеты - 10-15% гидратированного белка взамен основного сырья. Гидратация 1:4-5 холодной водой или 1:6-7 водой t=85-90ºС, вводится в фарш на стадии геля в количестве 10-15%. Фарш охлаждается до 0±2ºС.

	Функциональный животный белок СКАНПРО 1015/СФ
	Связывание воды 1:3-10. БЖЭ — не работает. Гель 1:3-10. В сухом виде 1-3% к массе фарша. Замена мясосырья в рецептурах до 20%.

Область применения: особенно эффективен при изготовлении реструктурированных ветчин, вареных колбас, сосисок, сарделек, сырокопченых, сыровяленых колбас.

В сухом виде 1-3% для вареных, варено-копченых, полукопченых колбас, сосисок и сарделек. В вареных колбасных изделиях придает отменную кусаемость. В виде геля (1:4-5) с заменой в виде гранул (или геля) до 20% в варено-копченые, полукопченые колбасы. В виде гранул (1:3) в сырокопченые (сыровяленые) колбасы в количестве до 10%.


ЖИВОТНЫЙ БЕЛОК «СКАНПРО СЕ 40» («Сканпро ЦЕ 40» - рус.)

	Функциональная смесь на основе животных белков  

СКАНПРО 

СE 40


	Связывание воды 1:10-20. Связывание жира 1:15. БЖЭ с холодной водой - 1:15:15. Гель с холодной водой 1:10-20.  Мясная система с триммингом, мясообрезью, головизною (ММД) 1:3:10(12). Замена мясосырья в рецептурах до 30%. Искусственный шпиг с обрезками сала 1:6:10 с заменой сала до 30%. 

Холодно-эмульгирующая, термостабильная функциональная смесь, лучше использовать в сосисках, сардельках, вареных колбасах, которые потом подвергаются повторной термической обработке (так как не теряется твердость, упругость, колбаса не разваривается, не морщится). Эмульсии, приготовленные из Сканпро CЕ 40 термостабильны. Используется в качестве холодного эмульгатора жира для производства эмульсий или добавляется в куттер в сухом виде (1-2%) на мясосырье при производстве колбасных изделий. 

!!!Применение соли в предварительно приготовленных эмульсиях и гелях запрещается.


1.2.СОЕВЫЕ БЕЛКИ. Не содержат ГМО - продуктов. Нейтральны по цвету, без вкуса и запаха. 

	«ТЕФАЙБР» - СОЕВЫЕ ПИЩЕВЫЕ ВОЛОКНА (КЛЕТЧАТКА) 
	Связывание воды 1:5-7. Связывание жира 1:5. Нейтральный пищевой наполнитель. 60% съедобных пищeвых волокон; 20% сырого протеина.

	«ТЕПРОС- 99» - СОЕВЫЙ ИЗОЛЯТ
	Проверена и подтверждена гидратация украинскими производителями 1:5,5-6,0. Соевые гранулы 1:3,5. БЖЭ 1:5:5. Содержание белка – 92%. 


2. СУХАЯ МОЛОЧНАЯ СМЕСЬ «ЭМУЛИН» - ЭМУЛЬГАТОР И СТАБИЛИЗАТОР (ТУ У 15.5-13345568-009-2004) для производства вареных колбас, сосисок, сарделек, полукопченых колбас, ветчин в оболочке. 

	Связывание жира 1:5. 

Связывание воды 1:6. 

Содержание сухих молочных белков в смеси – 5%. Вносится в сухом виде в конце процесса куттерования на жирное сырье. 
	Дозировка: 10-30 г / кг фарша 

	
	Состав: крахмал модифицированный Е 1422, концентрат сывороточный белковый полученный путем ультрафильтрации (КСБ-УФ), гидроколлоиды: Е 407 каррагинан, Е 412 гуаровая камедь, Е 415 ксантановая камедь, стабилизатор Е 450 пирофосфат натрия

	ЗАМЕТКА: Возможна замена соевого изолята в количестве 1-2 кг в рецептурах колбасных изделий 1-2-го сорта.


3. ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ ДЛЯ СТАБИЛИЗАЦИИ ЦВЕТА

	Наименование 
	Состав
	Доз-ка гр/100 кг  массы фарша

	Пищевая добавка «КОЛОР ПЛЮС»
	Краситель синтетический. Состав: мальтодекстрин, натуральные красители: экстракт паприки, экстракт красного вина, антиоксиданты Е 316 изоаскорбат натрия, Е 331 цитрат натрия
	10-20

	Пищевая добавка

«КОЛМАКС»
	Краситель синтетический.

Состав: сахар, соль, экстракт паприки, краситель Е 124 Понсо 4R
	0,1-0,5г/кг

	Краситель «УНИВЕРСАЛ МАКС»
	Краситель синтетический. Cостав: экстракт паприки, мальтодекстрин, красители Е 160b экстракты аннато, Е 110 желтый “солнечный закат”, Е 102 тартразин
	30-50 г/литр воды

	Краситель

 “Ферментированныйрис” 
	Натуральный краситель. Показатель цветности - 1000 ед. Состав: мука рисовая, ферментированная грибковыми культурами «Monoscus hilosus»

Страна происхождения: Бельгия
	30-150 

	Пищевая добавка

«Флебулин»
	Натуральный краситель. 

Состав: белки свиной крови, глюкоза, антиокислитель Е 301 аскорбат натрия, регулятор кислотности Е 262 ацетат натрия
	0,5- 2 г/кг


4. ОСВЕЖИТЕЛИ. КОНСЕРВАНТЫ

	ОСВЕЖИТЕЛЬ  

«ФРИШ ПРИМА»

(Фляйш Манншафт)
	Состав: консервант Е 262і ацетат натрия, регулятор кислотности Е 331 цитрат натрия, антиокислитель Е 300 аскорбиновая кислота, мальтодекстрин
	В сухой форме: в конце процесса куттерования в куттер или мешалку 100-150г на 100 кг массы фарша. В форме раствора: добавить в рассол для инъектирования (в т.ч. для устранения пористости) при перемешивании: 350г на 100 кг рассола.

Как освежитель для обработки несвежего сырья: посыпать «Фриш-примой» из расчета 0,5кг/100 кг мяса или в виде раствора 0,5кг/100 л воды, перемешать. 

	ПРЯНО-АРОМАТИЧЕСКАЯ СМЕСЬ

 «АРОМАТ 

“ФРИШ-НОТТА”

(Фляйш Манншафт)
	Состав:  имбирь, горчица, экстракты кардамона, душистого перца, кориандра, гвоздики, сахара, Е 621 глутамат натрия
	Специальная композиция специй и ароматов для всех видов мясных и колбасных изделий, применяемая для уменьшения нежелательного привкуса сои, МДМ, шкурки и т.п. 

Рекомендуется добавлять в дешевых рецептурах с большой заменой мясного сырья в начале процесса куттерования (перемешивания) на то сырье, вкус которого желательно спрятать. Дозировка: 2-4 г/кг массы фарша.

	Пищевая добавка

«ФРИШМАКС»

(Максмит-Собески)
	Состав: стабилизатор Е 262 ацетат натрия, 

Е 301 аскорбат натрия
	Консервант, освежитель мяса и стабилизатор цвета мясных продуктов. 

Дозировка: 2-3 г/кг массы фарша

	Пищевая добавка

«СУМЕКС» 

арт. 1019201

(Нубасса)
	Состав:  идентичный натуральному ароматизатор мяса, экстракты специй (кардамон, душистый перец)
	Специальная композиция специй и ароматизаторов для всех видов мясных и колбасных изделий, применяемая для уменьшения нежелательного привкуса сои, МДМ, шкурки и т.п.  Особенно для колбас с большим количеством куриного мяса.

Рекомендуется добавлять в дешевых рецептурах с большой заменой мясного сырья в начале процесса куттерования (перемешивания) на то сырье, вкус которого желательно спрятать. В дорогих рецептурах рекомендуется только там, где есть соя, шкурка. Рекомендуется для паштетов для устранения вкуса горечи печени.

Дозировка: 3-5 г/кг массы фарша.


5. ПРОДУКЦИЯ ФИРМЫ “ФЛЯЙШ МАННШАФТ”

5.1. Пищевые добавки (ЭМУЛЬГАТОРЫ И СТАБИЛИЗАТОРЫ)  для производства вареных колбас, сосисок, сарделек, полукопченых колбас, фаршевых консервов, паштетов, ветчин в оболочке. Не содержат ГМО – продуктов.

	ЭМУЛЕКС-БЕЙЗИК
	Применяется для продуктов с большим содержанием жира, когда необходимо качественное эмульгирование и увеличение выхода. Вносится в сухом виде в конце процесса куттерования на жирное сырье или при перемешивании фарша
	Дозировка: 10-20 г/кг фарша (или 1 часть Эмулекса и 5 частей воды)

	
	
	Состав: Гидроколлоиды: Е 407 каррагинан, Е 412 гуаровая камедь, Е 415 ксантановая камедь, сахара, альбумин, глобулин

	ПРОМУЛЕКС Б16 ФЛЯЙШ


	При производстве всех колбасных изделий, имеет яркий  мясной вкус (свинины), вносится в сухом виде в конце процесса куттерования на жирное сырье. Связывание жира 1:10, связывание воды 1:15   
	Дозировка: 5-10 г/кг фарша (или 1 часть Промулекса Б16 Фляйш и 15 частей воды)

	
	
	Состав: Растительный белок, белковый гидролизат, гидроколлоиды: Е 407 каррагинан, 

Е 412 гуаровая камедь, Е 415 ксантановая камедь, загуститель Е 1422 дикрахмаладипат ацетилированный, идентичный натуральному ароматизатор свинины 

	ПРОМУЛЕКС Б16 МИЛК


	При производстве всех видов колбасных изделий, имеет ярко выраженный молочный вкус (сливок), вносится в сухом виде в конце процесса куттерования на жирное сырье. 

Связывание жира 1:10, связывание воды 1:15
	Дозировка: 5-10 г/кг фарша (или 1 часть Промулекса Б16 Милк и 15 частей воды)

	
	
	Состав: Растительный белок, белковый гидролизат, гидроколлоиды: Е 407 каррагинан,

 Е 412 гуаровая камедь, Е 415 ксантановая камедь, загуститель Е 1422 дикрахмаладипат ацетилированный, идентичный натуральному ароматизатор сливок


5.2. ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ ДЛЯ КУТТЕРОВАНИЯ «КУТТЕР МИКС» - препараты, которые содержат  стабилизатор цвета и усилитель вкуса. При применении «Куттер миксов» не следует использовать другие препараты, которые содержат фосфаты. 

	Наименование
	Состав
	Д-ка гр/кг массы

	ДОКТОРСКАЯ                   
	Экстракты мускатного ореха, мускатных цветков и кардамона, Е 452і полифосфат натрия (Р2О5 до 20%), Е 451і трифосфат натрия 5-замещенный, антиокислители  Е 301 аскорбат натрия,  Е 300 кислота аскорбиновая, Е 621 глутамат натрия, мальтодекстрин, глюкоза 
	До 10

	ЕФ (без специй)              
	Стабилизатор Е 452і полифосфат натрия (Р2О5 до 40%), Е 451і трифосфат натрия 5-замещенный, антиокислители  Е 301 аскорбат натрия,  Е 300 кислота аскорбиновая, Е 621 глутамат натрия, мальтодекстрин, лактоза, глюкоза
	До 5

	Ф/Б КОЛБАСКИ ЛЬВОВСКИЕ                                                       
	Перец черный, душистый, экстракты лука и чеснока, стабилизатор Е 452і полифосфат натрия (Р2О5 до 20%), Е 451і трифосфат натрия 5-замещенный, антиокислители  Е 301 аскорбат натрия,  Е 300 кислота аскорбиновая, мальтодекстрин, глюкоза, Е 621 глутамат натрия
	До 10

	МОЛОЧНАЯ***                  
	Мускатный орех, черный перец и кардамон, экстракты мускатного ореха, черного перца и кардамона, стабилизатор Е 452і полифосфат натрия (Р2О5 до 20%), Е 451і трифосфат натрия 5-замещенный, антиокислители  Е 301 аскорбат натрия,  Е 300 кислота аскорбиновая, Е 621 глутамат натрия, мальтодекстрин, глюкоза 
	До 10

	МОРТАДЕЛЛА  
	Экстракт черного перца, кардамона, имбиря, любистка, стабилизатор Е 452і полифосфат натрия (Р2О5 до 20%), гидролизат белка (гидролизат белка соевого не ГМО, гидролизат дрожжевой), мальтодекстрин, глюкоза, Е 301 аскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия
	До 10

	ОСТАНКИНСКАЯ
	Экстракты мускатного ореха, белого и черного перца, стабилизатор  Е 451і трифосфат натрия, сахара, глюкоза, белковый гидролизат, антиокислители Е 316 изоаскорбат натрия, 

Е 300 аскорбиновая кислота
	До 10

	САРДЕЛЬКИ
	Сельдерей, душистый перец, экстракты черного перца, кориандра, аромат копчения, стабилизатор Е 452і полифосфат натрия (Р2О5 до 20%), Е 451і трифосфат натрия 5-замещенный, антиокислители  Е 301 аскорбат натрия,  Е 300 кислота аскорбиновая, Е 621 глутамат натрия, мальтодекстрин, глюкоза
	До 10

	СОСИСКИ ПИКАНТНЫЕ
	Паприка, любисток, мускатные цветки, экстракты черного перца, кориандра, имбиря. стабилизатор Е 452і полифосфат натрия (Р2О5 до 20%), Е 451і трифосфат натрия 5-замещенный, антиокислители  Е 301 аскорбат натрия,  Е 300 кислота аскорбиновая, 

Е 621 глутамат натрия, мальтодекстрин, глюкоза
	До 10


5.3 ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ, СМЕСИ ЭКСТРАКТОВ СПЕЦИЙ И ПРЯНОСТЕЙ (приправы)

	Приправа 

КОЛБАСА БУКОВИНСКАЯ 
	Экстракты  черного перца, чеснока и кориандра, мальтодекстрин, гидролизат белка (гидролизат белка соевого не ГМО, гидролизат дрожжевой),  Е 621 глутамат натрия
	До 5

	Приправа 

КОЛБАСА ДОВБУШСКАЯ  
	Экстракты  черного перца и тмина, мальтодекстрин, гидролизат белка (гидролизат белка соевого не ГМО, гидролизат дрожжевой), Е 621 глутамат натрия
	До 5

	Приправа 

КОЛБАСА ДОМАШНЯЯ  
	Экстракты черного перца, майорана, тмина, чеснока и мускатного ореха, антиокислитель Е 301 аскорбинат натрия, Е 621 глутамат натрия
	До 5

	Приправа 

КОЗАЦКАЯ   
	Экстракты  черного перца, мускатного ореха и тмина, мальтодекстрин, гидролизат белка (гидролизат белка соевого не ГМО, гидролизат дрожжевой), Е 621 глутамат натрия
	До 5

	Приправа 

КОЛБАСА КРАКОВСКАЯ 
	Экстракты  черного перца, чеснока, любистка и кориандра, мальтодекстрин, гидролизат белка (гидролизат белка соевого не ГМО, гидролизат дрожжевой), Е 621 глутамат натрия
	До 5

	Приправа 

МОСКОВСКАЯ 
	Экстракты  черного перца, мускатного ореха, кардамона, мальтодекстрин, гидролизат белка (гидролизат белка соевого не ГМО, гидролизат дрожжевой), Е 621 глутамат натрия
	До 5

	Приправа 

ОХОТНИЧЬЯ  
	Имбирь, кориандр, паприка, экстракты черного перца,  тмина, мускатного ореха, Е 621 глутамат натрия
	До 5

	Приправа 

КОЛБАСА ОДЕССКАЯ  
	Экстракты  черного перца, чеснока, паприки, мальтодекстрин, гидролизат белка (гидролизат белка соевого не ГМО, гидролизат дрожжевой), Е 621 глутамат натрия
	До 5

	Приправа 

СОСИСКИ ПОЛЬСКИЕ
	Экстракты натуральных приправ (мускатный орех, кардамон, перец), соль, мальтодекстрин
	5-7

	Приправа 

КОЛБАСА УКРАИНСКАЯ
	Экстракты черного и белого  перцев и чеснока, мальтодекстрин, белковый гидролизат, Е 621 глутамат натрия
	До 5

	Приправа 

ЧЕСНОЧНАЯ 
	Экстракты  черного перца, чеснока, мальтодекстрин, гидролизат белка (гидролизат белка соевого не ГМО, гидролизат дрожжевой), Е 621 глутамат натрия
	До 5

	Пряно-ароматическая смесь Приправа «ХЛОПСКАЯ» 
	Чеснок, перец черный, горчица, экстракты перца черного, чеснока, мальтодекстрин, Е 621 глутамат натрия, Е 631 5॥  - инозинат натрия 2- замещенный
	До 8


5.4. ПРИПРАВЫ С ГДЛ

	Приправа «СЕРВЕЛАТ ЮБИЛЕЙНЫЙ»
	Перец черный, орех мускатный, антиокислитель Е 301 аскорбат натрия, Е 575 глюконо-дельта-лактон, мальтодекстрин, глюкоза. Без глутамата натрия
	До 10

	Приправа «САЛЯМИ ПРЕЗИДЕНТСКАЯ» 
	Черный перец, зеленый перец, паприка, кориандр, регулятор кислотности 

Е 575 глюконо-дельта-лактон, мальтодекстрин, гидролизат белка (гидролизат белка соевого не ГМО, гидролизат дрожжевой), Е 621 глутамат натрия
	До 10


5.5. АРОМАТЫ. ПРИПРАВЫ

	АРОМАТ «СЛИВОЧНЫЙ»                                                 
	Ароматизатор сливок идентичный натуральному, сухое молоко, мальтодекстрин, антиокислитель Е 330 лимонная кислота, пальмовый жир, Е 621 глутамат натрия
	3,2-3,5

	Приправа «АРОМАТ КОРОЛЕВСКИЙ»        
	Экстракты душистого и черного перцев, мальтодекстрин, белковый гидролизат (гидролизат соевого белка не ГМО, дрожжевой гидролизат), Е 621 глутамат натрия
	3-5

	Приправа «АРОМАТ КОПЧЕНИЯ»                                        
	Натуральный аромат коптильного дыма, полученный из лиственных пород деревьев и нанесенный на глюкозу, белковый гидролизат, Е 621 глутамат натрия
	1,5-2,5

	Пищевая  добавка

«АРОМАТ ДЫМА»               
	Аромат дыма для копчения, соль
	2-3 

	Приправа «АРОМАТ ШИНКИ»
	Экстракты  черного перца, чеснока, душистого перца и любистка, мальтодекстрин, гидролизат белка (гидролизат белка соевого не ГМО, гидролизат дрожжевой), Е 621 глутамат натрия
	3-5

	АРОМАТ 

«ШИНКА ШЛЯХЕТСКАЯ»                                          
	Экстракты перца черного и паприки, мальтодекстрин, белковый гидролизат, 

Е 621 глутамат натрия
	2-4

	Приправа «Т-СМАК КОНСЕРВЫ»
	Экстракты душистого и черного перцев, идентичный натуральному ароматизатор консервы, белковый гидролизат, Е 621 глутамат натрия
	1,5-2,5

	Пищевая  добавка

«ЧЕСНОК 10/0»                                   
	Экстракт чеснока, эфирные масла и растительные масла. Продукт выдерживает термическую обработку. Дозировка: 10% от количества натурального чеснока


5.6. ПРЯНО-АРОМАТИЧЕСКАЯ СМЕСЬ – ПРИПРАВА ДЛЯ ПАШТЕТОВ

	«ПАШТЕТ ДЕРЕВЕНСКИЙ»
	Смесь натуральных специй и приправ: жареного лука, имбиря, любистка, гвоздики и экстракта черного перца, антиокислитель Е 301 аскорбинат натрия, Е 621 глутамат натрия
	5-10


6. ПРОДУКЦИЯ фирмы «НУБАССА» («NUBASSA Gewürzwerk», Германия)

	Наименование
	Характеристика, состав
	Доз-ка 

гр/кг фарша

	6.1 ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ДОБАВКИ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ

	Альпен Вурст Стандарт Компаунд

арт.1021008
	Кориандр, чеснок, сельдерей, экстракты специй (душистый перец, сельдерей), идентичный натуральному ароматизатор вермута, Е 450 пирофосфат натрия, 

Е 621 глутамат натрия. Особенно для изделий из куриного сырья.
	До 10 

	Бавария Вурст Эко Компаунд

арт.1019591
	Экстракты специй (черный перец, мускатный орех), стабилизатор Е 450 пирофосфат натрия, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия , декстроза, Е 621 глутамат натрия.
	До 9 

	Боквурст Эко арт.1026201
	Белый перец, черный перец, чеснок, экстракты кардамона, кориандра, идентичный натуральному ароматизатор мяса, стабилизатор Е 450 пирофосфат натрия, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия , декстроза, Е 621 глутамат натрия.
	До 12 

	Бременер Вурст Эко арт.1022106
	Экстракты черного перца, мускатного ореха, душистого перца, ароматизатор мяса идентичный натуральному, Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия
	До 10 

	Варена Вершкова

aрт.1019579
	Перец чёрный,перец душистый, мускатный орех, ароматизатор молока идентичный натуральному,  дым, растительный жир, стабилизатор Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, антиокислитель Е 300 аскорбиновая кислота, Е 301 аскорбат натрия. Без глутамата натрия.
	8-10 

	Винер Вурст Стандарт Компаунд

арт.1025103
	Кориандр, белый перец, мускатный орех, имбирь, горчица, экстракт мускатного ореха, стабилизатор Е 450 пирофосфат натрия, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, декстроза, Е 621 глутамат натрия. Для производства сосисок и сарделек.
	До 10 

	Докторская 2 Вурст 

aрт.1021002
	Кориандр, мускатный орех, белый перец, имбирь, экстракты черного перца, мускатного ореха,Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия. Усиленная нота черного перца.
	До 8 

	Докторская 1 Эко 

aрт.1022103
	Мускатный орех, экстракты мускатного ореха, кардамона, Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, ЕЗЗО лимонная кислота, растительный жир, Е 621 глутамат натрия. Усиленная нота мускатного ореха.
	До 10 

	Краковская Вурст Эко Компаунд

арт.1019572
	Черный перец, чеснок, душистый перец, экстракт черного перца, стабилизатор Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия. Для производства  колбасы «Краковская».
	До 10 

	Колбаски Эко Компаунд

арт.1025201
	Экстракты специй (душистый перец, кардамон) , имбирь, пряности (сельдерей), идентичный натуральному ароматизатор говядины,Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия.
	До 12

	Кохвурст Хан  Эко Компаунд

арт.1022203
	Чеснок, экстракт мускатного ореха, ароматизатор мяса идентичный натуральному,Е 450 пирофосфат натрия, эмульгатор Е 472с глицерина и лимонной кислоты и жирных  кислот эфиры, Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 330 лимонная кислота, Е 621 глутамат натрия.
	До 10 

	Либес Вурст Хан Эко Комби

арт.1022209
	Экстракты черного перца, душистого перца, кардамона, ароматизатор мяса идентичный натуральному, Е 450 пирофосфат натрия, декстроза,Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия. Для вареных колбас с большой заменой мясного сырья.
	До 12 

	Любительская 1 Вурст Эко арт.1022104
	Экстракты кардамона, душистого перца, мускатного ореха, ароматизатор мяса идентичный натуральному, Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия. Имеет вкус и аромат Любительской колбасы.
	До 9 

	Мильхвюрстхен Стандарт арт.1025101
	Паприка, чеснок, экстракты мускатного ореха, душистого перца, идентичный натуральному ароматизатор мяса, Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия. Идеально подходит для сосисок, сарделек 
	До 8 

	Молочная Вурст Стандарт Компаунд

арт.1021014
	Специи (перец душистый, перец черный), экстракты специй (черный перец, мускатный орех), идентичный натуральному ароматизатор сливок, Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, Е 300 аскорбиновая кислота, Е 301 аскорбат натрия. Без глутамата натрия.Для производства вареных колбас и сосисок с выраженным молочно-сливочным вкусом
	8-10 

	Московская Вурст

арт.1023006
	Черный перец, мускатный орех, кардамон, Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия. Ярко выраженный вкус мускатного ореха и кардамона.
	До 9 

	Мускатная Вурст Эко Компаунд

арт.10221003
	Специи (мускатный орех, кориандр), экстракты специй (мускатный орех, кардамон), ароматизатор говядины идентичный натуральному, Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 330 лимонная кислота, Е 300 аскорбиновая кислота, растительный жир, Е 621 глутамат натрия. Для производства  п/к, в/к колбасных изделий с выраженной нотой мускатного ореха.
	До 10 

	Одесская Вурст Стандарт Компаунд

арт.1023002
	Черный перец, душистый перец, чеснок, стабилизатор Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия.
	До 9 

	Русская Вурст Эко Компаунд арт.1022105
	Чеснок, экстракты черного перца, мускатного ореха, ароматизатор мяса идентичный натуральному, Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия. Пряный вкус. Добавлять в начале процесса куттерования.
	До 10 

	Саксония Вурст Эко

арт.1024004
	Карри, чеснок, декстроза, стабилизатор Е 450 пирофосфат натрия, идентичный  натуральному ароматизатор мяса, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия. Для вареных колбас, имеет насыщенный аромат мускатного ореха и черного перца.
	До 12 

	Таллинская Вурст

арт.1023001
	Черный перец, чеснок, экстракт кориандра, Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия.
	До 9 

	Франкфуртер Стандарт Компаунд

арт.1025104
	Специи (паприка, чеснок), пряности (сельдерей), ароматизатор мяса идентичный натуральному, стабилизатор Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, Е 621 глутамат натрия, антиокислитель Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия.

Для производства сосисок и сарделек.
	До 9 г

	6.2 ДОБАВКИ  для колбас по ДСТУ

	МУСКАТЕЛЛО ДСТУ

арт. 1019527
	Мускатный орех, горчица, экстракт мускатного ореха, декстроза, глюкоза, Е 300 аскорбиновая кислота.Разрешено для использования в колбасах по ДСТУ.
	1-1,5 г или по вкусу

	Докторская 1 ДСТУ

арт. 1019586
	Мускатный орех, экстракты мускатного ореха, кардамона, Е 450 пирофосфат натрия, дрожжевой экстракт, декстроза, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия.Усиленная нота мускатного ореха.
	До 10 

	Докторская 2 ДСТУ

арт. 1019589
	Кориандр, мускатный орех, белый перец, имбирь, экстракты  черного перца и мускатного ореха, Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия.Усиленная нота черного перца.
	До 8 

	Любительская ДСТУ

арт. 1019587
	Экстракты кардамона, душистого перца, мускатного ореха, стабилизатор Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, дрожжевой экстракт
	До 9 

	Молочная ДСТУ

арт. 1019588
	Перец черный, перец душистый, мускатный орех, стабилизатор Е 450 пирофосфат натрия, декстроза, антиокислители Е 300 аскорбиновая кислота, Е 301 аскорбат натрия. Для колбас типа Молочная и молочных сосисок
	8-10 

	Сосиски Венские 

«Голден Спайс» CL

арт.283001
	Имбирь, горчица, экстракты мускатного ореха, кардамона, декстроза, дрожжевой экстракт.Для сосисок и сарделек, особенно с большим содержанием жирного сырья
	До 5 

	ЧЕСНОЧНАЯ ПАСТА CL арт.552010
	Чеснок, соль пищевая, декстроза, питьевая вода,Е 300 аскорбиновая кислота. Разрешено для питания детей школьного( дошкольного) возраста и диетического питания, в случае утвержденных рецептур.
	25-50% от нормы натурального чеснока

	6.3 ПРИПРАВЫ (без фосфата)

	Альпен Вурст 

арт.1011008
	Кориандр, чеснок, сельдерей, горчица, экстракты специй (душистый перец, сельдерей), декстроза,  Е 621 глутамат натрия. 

Особенно для изделий из куриного сырья.
	До 7 

 

	 Вюрстхен Эко арт.1019080
	Горчица, кориандр, чеснок, сельдерей, мальтодекстрин, декстроза, антиокислитель Е 301 аскорбат натрия, идентичный натуральному ароматизатор говядины, Е 621 глутамат натрия
	Для в/к (п/к) – от 12 г/кг ; для вареных колбас – 

от 8 г/кг

	Приправа Коньячная  арт.1019418
	Ароматизатор коньяка идентичный натуральному, экстракты черного  перца, мускатного ореха, декстроза, Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия. Для производства п/к, в/к колбасных изделий, где нужна нота коньяка.
	До 8 

	6.4 АРОМАТЫ 

	ФУМАЛ П 

арт.443600
	Натуральный ароматизатор дыма на основе декстрозы
	1 г/кг массы фарша или по вкусу


6.5 «НУБАССИН – РЕКОРД» (арт. 430000) - ДОБАВКА ДЛЯ СЫРОКОПЧЕНЫХ  (СЫРОВЯЛЕНЫХ) КОЛБАС на ГДЛ-основе

	Средство без содержания специй, обеспечивает быстрое созревание с ГДЛ. Используется для производства сырокопченых, сыровяленых, варено-копченых и полукопченых колбасных изделий

Состав: без специй, регулятор кислотности Е 575 глюконо-дельта-лактон (ГДЛ-57%), декстроза, антиокислитель Е 300 аскорбиновая кислота
	Дозировка: Добавлять во время процесса куттерования. 

1. Для сыровяленых и сырокопченых колбас: до 10 г/кг фарша;

2. Для варено-копченых, полукопченых колбас: 5 г/кг фарша


Преимущества использования «Нубассин-Рекорд»: 

• В “Нубассин-Рекорд” усиленное цветообразование, которое происходит равномернее, быстрее и интенсивнее. После 3-х часов 20 мин. цветообразование готово;

• за 6 ч рН-уровень выравнивается до 4,9-5,1;

•  Как правило с/к, с/в колбасы, которые производятся с ГДЛ, имеют особенность: во время хранения через 

3-8 недель у них появляется специфический привкус.За счёт компонентов, которые входят в состав “Нубассин-Рекорда”,рН-уровень не понижается ниже,чем 4,8 и тем самым увеличиваются сроки хранения. Типическая кислинка не проявляется!

6.6. Cтартовые культуры Baktoferment 61 (арт.470200) — культуры для НАТУРАЛЬНОГО СОЗРЕВА-НИЯ  с/к и с/в колбас за 4-6 недель.


Состав: стартовые культуры (Staphylococcus carnosus) на основе глюкозы.  Дозировка - 0,5 г/кг. Добавлять вместе со специями в начале процесса куттерования.


Staphylococcus Carnosus выполняет нитрито- и нитратопонижающее действие, способствует хорошему 

цветообразованию, превосходному сохранению цвета и образованию приятного аромата. Культуры Staphylococcus Carnosus не образуют кислоты и не влияют на процесс созревания и изменения рН — уровня, они придают колбасам натурального созревания их типичный вкус. Обращаем внимание, что в готовом продукте особой “кислинки” нет.

6.7. Cтартовые культуры Baktoferm 111 (арт.470600) — культуры для УСКОРЕННОГО НАТУРАЛЬ-НОГО СОЗРЕВАНИЯ с/к и с/в колбас от 3-х до 6-и недель.

Состав: стартовые культуры (Lactobacillus sakei, Staphylococcus carnosus) на основе глюкозы.  Дозировка  - 0,25г/кг. Добавлять вместе со специями в начале процесса куттерования.

Lactobacillus sakei способствует быстрому снижению рH-уровня до 4,8. 

Staphylococcus carnosus обеспечивает стабильное цветообразование и нежный ароматный вкус.

Очень важно!  Baktoferm 111 не образует кислоты, а наоборот препятствует её образованию! 

Просьба по «Планам созревания с/к, с/в со стартовыми культурами» перезвонить в Центральный офис  или использовать информацию, расположенную на веб-странице. 

6.8. ВкусОВЫЕ Добавки для с/К, С/В коЛбас НАТУРАЛЬНОГО ИЛИ УСКОРЕННОГО НАТУРАЛЬНОГО СОЗРЕВАНИЯ.  Добавлять в начале процесса куттерования.

	Название добавки
	Состав
	Дозировка

	Ровурст Премиум 

 арт. 653050 
	Сельдерей, экстракты черного перца, белого перца, ароматизаторы салями и дыма идентичные натуральным, антиокислитель Е 316 изоаскорбат натрия, декстроза
	До 11 г/кг

	Ровурст Балкан 

арт. 653052
	Специи (перец черный, тмин, сельдерей), ароматизатор салями и дыма, декстроза, пряности, антиокислитель Е 316 изоаскорбат натрия
	До 12 г/кг


6.9. ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА СЫРОКОПЧЕНЫХ МЯСНЫХ ДЕЛИКАТЕСОВ- НУБА-РО-ПЕК  WL/PH (арт.423300 Nuba-Röh-Pök WL/PH) и НУБА-РО-ПЕК РАЙФЕКУЛЬТУРЕН — СТАРТОВЫЕ КУЛЬТУРЫ ДЛЯ СОЗРЕВАНИЯ (арт.471000 Nuba-Röh-Rök Reifekulturen).


Nuba-Roh-Pök Reifekulturen (арт.471000 Нуба-Ро-Пек Райфекультурен) - смесь специально подобранных микроорганизмов для производства с/к деликатесов.



Состав: Staphylococcus Xylosus, Staphylococcus Carnosus и Pediococcus Pentosaceus, сахара.



Дозировка: 0,3 г/кг сырья.


Staphylococcus Xylosus, Staphylococcus Carnosus  подавляют рост нежелательных микроорганизмов. Эти культуры обеспечивают полное и стабильное цветообразование за счет своего нитрит- и нитратопонижающего действия. Прогоркание жиров замедляется, вследствие чего продлевается и стабилизируется срок годности и хранения. В результате липолитического (раcщепляющего жиры) и протеолитического (расщепляющего белки) действия, сырокопченые мясные деликатесы приобретают типичные для них ароматы.



Pediococcus Pentosaceus образует мягкую молочную кислоту и перестает быть активной при pH-уровне около 4,8. За счет снижения pH-уровня улучшается микробиологическая стабильность. За счет позитивного влияния на гелеобразование мясных белков, сырокопченое мясо получает более плотную консистенцию и лучше нарезается на слайсере.


Nuba-Roh-Pök WL/PH (Нуба-Ро-Пек WL/PH арт.423300) - это препарат в порошковой форме для производства сырокопченых изделий с интегрированным вакуумным созреванием. Nuba-Roh-Pök WL/PH создает идеальные условия для работы культур для созревания, позволяя им во время посола и созревания оптимально проявить свое действие и активность. Содержащиеся в Nuba-Roh-Pök WL/PH антиокислители дополнительно поддерживают культуры для созревания. Стабилизаторы регулируют и снижают aW-уровень (уровень активности воды/Activity of Water) при незначительных потерях при сушке, благодаря стимуляции мясных белков. 


Дозировка: 11 г/кг сырья.



Состав: сахароза, глюкоза, декстроза, соль, натуральный ароматизатор бекона, антиокислитель Е 316 изоаскорбат натрия, стабилизатор  Е 450 пирофосфат натрия, регулятор кислотности Е 330 лимонная кислота, ароматизатор дыма, экстракты специй (перец, можжевельник). 



Эти компоненты выполняют следующие технологические функции:

-сахароза, глюкоза, декстроза  являются питательной основой для Нуба-Ро-Пек Райфекультурен арт.№ 471000;

-натуральный ароматизатор бекона,  ароматизатор дыма, экстракты специй (перец, можжевельник) отвечают за вкус и аромат;

-антиокислитель Е 316 изоаскорбат натрия отвечает за качественное и стабильное цветообразование;

-стабилизатор  Е 450 пирофосфат натрия повышает выход готового продукта, снижает aW-уровень (уровень активности воды/Activity of Water), что оказывает влияние на стабильность продукта и делает мясо нежным;

-регулятор кислотности Е 330 лимонная кислота применяется для регулирования рН-уровня и стабилизации свойств при хранении продукта.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПРОЦЕССЫ ПРОИЗВОДСТВА СЫРОКОПЧЕНЫХ ДЕЛИКАТЕСОВ РАЗНЫМИ МЕТОДАМИ ПОСОЛА

1. СУХОЙ (ТРАДИЦИОННЫЙ) ПОСОЛ - все посолочные компоненты смешиваются в сухом виде и сырье натирается сухой  смесью:


100 кг - мясо (грудинка/задне-тазовая часть)


3,5-4,5 кг - нитритная соль 


1,1 кг - арт.423300 Nuba-Roh-Pök WL/PH


0,03 кг - арт.471000 Nuba-Roh-Pök Reifekulturen


Смешать нитритную соль, Nuba-Roh-Pök WL/PH, Nuba-Roh-Pök Reifekulturen. Натереть смесью куски грудинки/задне-тазовой части. Положить натертые куски сырья в вакуумные пакеты и завакуумировать. Положить пакеты в массажер и массировать на протяжении 4 часов: 5 мин.- работа, 20 мин.- покой. По окончании процесса массирования, желательно оставить мясо в массажере. Если нет такой  возможности, нужно выгрузить мясо из массажера, вынуть его из пакетов и оставить в камере при темп.0-+4°С: грудинку на 3-4 дня, задне-тазовую часть - на 4-5 дней. После окончания процесса созревания вынуть мясо из пакетов и оставить созревать: грудинку - на 2 дня, задне-тазовую часть - на 3 дня при темп.+12-+15°С, возможно в форме под прессом. Куски мяса подвесить на рамы и производить термообработку.


Из опыта работы (фактически делали): натертые куски мяса положили в емкости и поставили в камере при темп.   0-+4°С на 7 дней. Затем куски мяса навесили на раму и оставили в цехе при темп.+15-+18°С на три дня. Затем отправили на термообработку. Сушка при темп.+45-+50°С на протяжении 4 часов. Копчение: при темп.45°С на протяжении 15 минут. Если продукт не готов, повторяем термический процесс на другой день до готовности.

Термообработка для сухого посола (рекомендации немецких технологов): 

Окрашивание: 1 ч. при +30°С

Сушка: 3,5 ч.  при +30°С

Копчение: 20 мин. при +30°С

Сушка: 10 мин. при +35°С

Копчение: 20 мин. при +30°С

Сушка: 10 мин. при +30°С. Повторять обработку до готовности продукта.

Выход готовой продукции: окорок  - 76%; грудинка — 85%; карбонат — 77%.

Недостаток данного метода: продукт теряет 20-25% выхода.

Технологический процесс производства грудинки сырокопченой на примере сухого метода посола:

100 кг - свиная грудинка без кости

5 кг - нитритная соль

1,1 кг -  арт.423300 Нуба -Ро-Пек WL/PH

0,03 кг - арт.471000 Нуба -Ро-Пек Райфекультурен 


Нитритную соль, Нуба-Ро-Пек WL/PH, Нуба-Ро-Пек Райфекультурен смешать в сухую. Грудинку разрезать на куски, натереть подготовленной смесью и поместить в емкость для посола. Оставшееся количество сухой смеси тоже засыпать в емкость для посола. Куски грудинки солить в течение одной недели при темп.+5-+8°С.Извлечь грудинку из емкости и оставить пропитываться в течение 6 часов при темп.+15-+18°С. Далее обрабатывать продукт в камере для копчения  согласно рекомендаций для сухого посола (см.выше).После сушки и копчения поместить грудинку на ночь в холодильник для охлаждения. Для предотвращения дальнейшего высыхания, куски грудинки завакуумировать. Хранить при темп. +7°С.  

2.  ВЛАЖНЫЙ МЕТОД ПОСОЛА - все посолочные компоненты смешать в сухом виде, затем растворить в воде и сырье загрузить в рассол.

100 кг - балык свиной

10 кг - холодная вода

2,5 кг - нитритная соль

1,1 кг - арт.423300 Нуба -Ро-Пек WL/PH

0,03 кг - арт.471000 Нуба -Ро-Пек Райфекультурен                     


Предварительно  приготовить сухую смесь из нитритной соли, Нуба-Ро-Пек WL/PH,Нуба-Ро-Пек Райфекультурен. Приготовленную смесь развести в холодной воде до полного растворения. Свиной балык подать в массажер вместе с рассолом и солить 36 часов при 90%-вакууме при темп.+4-+6ºС. При этом проводить три оборота массажера каждые 2 часа для лучшего распределения соли. После этого куски мяса вынуть из массажера и оставить созревать на 6-12 часов при темп.+12-+15ºС. Подвесить свиной балык  на рамы и отправить на термообработку согласно рекомендаций для  сухого метода посола (см.выше). Для предотвращения дальнейшего высыхания, куски филе завакуумировать. Хранить при темп. +7°С. 

3. СУХОЙ-ВЛАЖНЫЙ МЕТОД ПОСОЛА (комбинированный) - из одной части посолочных компонентов делается рассол и сырье инъектируется на 10%, а вторая часть посолочных компонентов смешивается в сухом виде и тоже сырье натирается сухой  смесью сверху. Преимущество данного метода: продукт теряет 5-10% выхода.

Сырье: 100 кг свиного карбоната


Сухая смесь для посола:

2,8 кг - нитритная соль

0,54 кг - арт.423300 Нуба -Ро-Пек WL/PH 

0,03 кг - арт.471000 Нуба -Ро-Пек Райфекультурен 

Рассол для шприцевания:

5,4 кг - вода/лед

3,2 кг – Натриумлактат 60

0,86 кг - нитритная соль

0,54 кг - арт.423300 Нуба -Ро-Пек WL/PH



0,86кг нитритной соли и 0,54кг Нуба -Ро-Пек WL/PH смешать всухую и сразу же развести  в 5,4кг холодной воды. Добавить 3,2кг Натриумлактат 60 и еще раз хорошо перемешать. Инъектируем свиной карбонат на 10%. Наинъектированное мясо положить в массажер, добавить сухую смесь для посола и недолго  массировать (5-8 мин). Мясо солить под вакуумом в течение 3-х дней, производя при этом каждые 2-3 часа 2 оборота в массажере для равномерного посола. После этого куски мяса оставить созревать на 3 дня при +12-+15°С, возможно в форме под прессом. Куски мяса подвесить в термокамере и производить термообработку согласно рекомендаций для сухого посола. Для предотвращения дальнейшего высыхания, куски карбоната завакуумировать. Хранить при темп. +7°С. 



Выход готовой продукции: из опыта работы немецких технологов 90-95%. 



В комбинированном методе посола результат улучшается за счёт созревания под вакуумом. Произведённые по этой рецептуре с/к мясные деликатесы готовы к продаже через 7 дней.

	НАТРИУМЛАКТАТ 

(60%)

арт.490200
	Состав:  консервант Е 325 лактат натрия

Использование: для шприцевания мяса на 10% при производстве сырокопченых/сыровяленых деликатесов комбинированным методом посола.

Добавлять к готовому рассолу или к фаршу при куттеровании.
	30-40 г/кг


6.10 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ

6.10.1. “НУБАТЕК 70/50” (арт.1019530) - СТАБИЛИЗАТОР, ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ ДОБАВКА ДЛЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ С БОЛЬШИМ СОДЕРЖАНИЕМ МЯСНОГО СЫРЬЯ И ВЕТЧИННЫХ ПРОДУКТОВ В ОБОЛОЧКЕ С ВЫХОДОМ ДО 150%.

	Состав: Животный белок, крахмал, глюкоза, стабилизаторы Е 450 пирофосфат натрия, Е 451 трифосфат, загуститель Е 407 каррагинан, Е 412 гуаровая камедь, антиокислитель Е 316 изоаскорбат натрия, пряности (сельдерей), Е 621 глутамат натрия, идентичный натуральному ароматизатор мяса 
	1-1,2 г/кг массы фарша 


СВОЙСТВА «НУБАТЕК 70/50» :

· в рецептурах вареных колбас с большим содержанием мясного сырья: работая с мясом, способствует тому, чтобы мясо взяло на себя влагу, удерживает влагу, снижает потери при термообработке в проницаемых оболочках и удерживает влагу в процессе хранения;

· в состав «Нубатек 70/50» входит крахмал, поэтому при внесении «Нубатек 70/50» в сухом виде на конечной стадии куттерования обеспечивает плотность колбасным изделиям, что особенно актуально для полукопченых колбас.

Используется при производстве различных мясных продуктов:

-
в мясных рецептурах вареных колбас, сосисок и сарделек;

-
в полукопченых и варено-копченых колбасах как на дорогих, так и на дешевых рецептурах,

-
реструктурированных ветчин с выходом до 150%.

1. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ «Нубатек 70/50» В СУХОМ ВИДЕ:

- 
При производстве вареных колбас с большим содержанием мясного сырья, сосисок и сарделек: «Нубатек 70/50» вносят в сухом виде на конечной стадии куттерования. Дозировка использования в сухом виде 1,5-2,0% к массе фарша + 8-10 кг воды.

- 
При производстве как дорогих, так и дешевых полукопченых и варено-копченых колбас: «Нубатек 70/50» вносят в сухом виде вместе с другими специями на конечной стадии куттерования или перемешивания. Дозировка: 1,5-2,0 % к массе фарша + 5-8 кг воды.

2. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ «Нубатек 70/50» ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ РЕСТРУКТУРИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ (ветчинных продуктов, рулетов и др.) с выходом до 150%:

- 
измельчить основное сырье на волчке с диаметром решетки от 16 до 33 мм. Измельченное сырье загрузить в мешалку или массажер, добавить нитрит, соль и всю влагу согласно рецептуры и мешать 5-10 мин;

- 
внести препарат «Нубатек 70/50» в сухом виде, перемешать на протяжении 5 мин;

-
готовый фарш оставить на созревание в камере при темп. +2+4оС на 10-12 часов;

-
готовый фарш направить на формовку.

6.10.2 «НУБА-СОФТИН» - добавка для размягчения, уменьшения роста бактерий и сохранения свежести натуральных оболочек, свежего мяса, копченостей и вареных колбасных изделий. 

	Состав: питьевая вода, регулятор кислотности Е 270 молочная кислота, глюкоза, красное вино, натуральный ароматизатор лимона. Не имеет красителей в своем составе. Продукт не ГМО.



1.ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КАК РАЗМЯГЧИТЕЛЯ ШКУРКИ:

Внимание! Если у Вас на производстве шкурка с признаками технологического брака (затверделая, «опаленная» и другие), убедительно рекомендуем  размягчитель шкурки «Нуба –Софтин». 

При замачивании шкурки отечественного производства в растворе из «Нуба-Софтин», получаем эмульсию из шкурки 

с высокими органолептическими показателями, без «крупинок».

Обязательно выдержать следующий порядок работы: 

4 кг «Нуба-Софтин» развести в 146 кг воды из-под крана, без соли. Затем 100 кг свиной шкурки внести в рассол. Время замачивания свиной шкурки - 24 часа. Температура в помещении, где будет находиться замоченная шкурка, должна быть +2-+4 градуса. Имеем через 24 часа  ориентировочно 140-150 кг замоченной шкурки, которую вынимаем из рассола, промываем ОДИН РАЗ ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ и направляем на производство эмульсии из шкурки. Оставшийся рассол можно использовать повторно, но уже для меньшего количества шкурки 

После первого замачивания выход шкуровой эмульсии от 300% до 350%. Когда в тот же рассол закладываем 100 кг шкурки для второго замачивания  выход шкуровой эмульсии ДОПОЛНИТЕЛЬНО - 200% .

ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ ШКУРОВОЙ ЭМУЛЬСИИ: ВНИМАНИЕ! Готовить шкуровую эмульсию с «Нуба-Софтин» необходимо только в куттере.

Например, необходимо получить готовой эмульсии 300 кг: берем шкурку после замачивания в «Нуба-Софтин» - 150 кг, лед – 150 кг. Порядок работы: промыть замоченную шкурку, взвесить. Затем замоченную шкурку загрузить в куттер и куттеровать до + 30ºС. Добавить 1/3 льда и куттеровать до + 25ºС. Добавить 2/3 льда и куттеровать до темп. готовой эмульсии не больше +20ºС. Шкуровую эмульсию разложить в емкости и охладить до темп. +4ºС. При наличии микрокуттера куттеровать готовую эмульсию до конечной температуры не выше 5ºС. Эмульсия на «Нуба-Софтин» даже при 350% выхода достаточно плотная.

Для приготовления шкуровой эмульсии после второго замачивания рекомендуем шкуровую эмульсию после куттера пропустить через эмульситатор или коллоидную мельницу.


2.ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КАК КОНСЕРВАНТ: 1-2г/кг. Для снижения рН-уровня, для сохранения свежести и продления срока годности продукта «Нуба-Софтин» добавляется:

-при производстве вареных колбас в конце процесса куттерования при темп. около +10ºС;

-при инъектировании добавляется прямо в рассол.


3.ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ДЛЯ ПРОМЫВАНИЯ АППАРАТОВ для инъектирования: 500г на 10л воды. Предупреждает размножение микроорганизмов в аппаратах для инъектирования.


4. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРИ ЗАМАЧИВАНИИ НАТУРАЛЬНОЙ ОБОЛОЧКИ: 10-20г на 10л холодной воды.

Натуральные оболочки поместить приблизительно на 1 час в раствор; при помощи замачивания в холодной воде на 1 час нейтрализовать легкий кисловатый привкус. Растворяет слизь на свиных кишках, способствует сохранению свежести натуральных оболочек.

6.10.3 «НУБА Ф/Б ПЛЮС» (арт.439601) применяется для производства имитационного мяса, имитационного термостойкого шпика, геля и жировых эмульсий, а также недорогих гранул. 

	Состав:  Е 401 альгинат натрия, стабилизатор Е 450 дифосфат натрия. Продукт растительного происхождения, добавка не содержит белок. Порошок бежево – белого цвета; по запаху и вкусу — нейтральный. 

Может применяться в сухом виде (в порошковой форме) без предварительного приготовления эмульсии из расчета связывания воды 1:40 (1 часть Нуба Ф/Б плюс и 40 кг воды).


«Нуба Ф/Б плюс»  не содержит глутамата, лактозы, искусственных красителей и консервантов, молочного белка.

Основным преимуществом использования «Нуба Ф/Б плюс» в колбасе является то, что  готовый  продукт термостабилен (при повторной варке или жарке – сохраняет плотность и целостность продукта), используется как в дорогих, так и в дешевых колбасах.

1.РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ «Нуба Ф/Б плюс» В СУХОМ ВИДЕ:

Гидратация в сухом виде: 600-700 грамм «Нуба Ф/Б плюс» на 100 кг основного НЕСОЛЕНОГО сырья плюс 12-15 литров воды (льда).

Назначение: сосиски, сардельки, вареные  и полукопченые колбасы.

Рекомендуется применять «Нубу Ф/Б плюс» взамен животного белка (особенно в дешевых рецептурах) и каррагинанов.

Последовательность работы: 

-несоленое мясное сырье плюс 600-700 грамм «Нуба Ф/Б плюс» куттеруем 15-20 секунд для равномерного распределения добавки;

-поэтапно вносим всю влагу согласно рецептуры и куттеруем  до t +2 - + 4⁰ С;

-вносим всю соль согласно рецептуры. Обратить внимание: ОБЯЗАТЕЛЬНОЕ условие при использовании «Нубы Ф/Б плюс» - соль вносить после добавления всей влаги по рецептуре при плюсовой температуре фарша.

2. РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ «Нуба Ф/Б плюс» В ЭМУЛЬСИЯХ:

Обратите внимание: Все эмульсии с «Нуба Ф/Б плюс» термостабильны. За счет варки эмульсия приобретает еще более стабильную и устойчивую консистенцию. 

	№ эму-льсии
	
	Нуба Ф/Б плюс
	Несоленое мясное сырье
	Обрезки шпига,  шпиг,  жир-сырец
	Вода
	Выход вес/кг

	№ 1
	Имитационное мясо
	1
	10
	
	30
	41

	№ 2
	Имитационный шпик 
	1
	
	10
	25(30)
	36(41) 

	№ 3
	Гранулы (гель)
	1
	
	
	30
	31


При приготовлении эмульсии НЕ ИСПОЛЬЗОВАТЬ соль, эмульсии не замораживать. 

Эмульсия №1: Имитационное мясо (мясная эмульсия):

Загрузить в чисто вымытый куттер 10 кг несоленого мясного сырья (головизна, обрезки мяса, говядина II с, легкие). Раскуттеровать на больших оборотах в течение 1,5-2 минут.

Добавить в сухом виде 1 кг «Нуба Ф/Б плюс» и куттеровать 20-30 секунд для равномерного распределения добавки. 

Добавить 30 кг воды (из-под крана) плюс 40 грамм ферментированного риса плюс 15 грамм пищевой добавки «Колор-плюс» и куттеровать на высоких оборотах куттера  до образования однородной эмульсии (появление пузырьков на всей поверхности будет означать готовность мясной эмульсии).

Выгрузить эмульсию из куттера в чистые емкости и оставить на созревание на 8-12 часов при температуре +2-+4 ⁰С. 

Готовую эмульсию можно измельчить на волчке вместе с основным мясным сырьем (говядина, свинина) на диаметр решетки согласно рецептуры или раскуттеровывать на куттере в процессе приготовления фарша.  

Дозировка: в полукопченые, варено-копченые колбасы, салями взамен основного сырья в количестве от 10 до 20%.

Эмульсия №2:  Имитационный шпиг:

Технология приготовления эмульсии такая же, как  эмульсии №1 , только  вместо мясного сырья взять обрезки шпига, шпиг, жир-сырец свиной в количестве 10 кг.Имитационный шпик можно резать на салорезке или раскуттеровывать на куттере.

Дозировка: Использовать как замену основного  жирного сырья или на рисунок в вареных , полукопченых колбасных изделиях, особенно в дешевых салями в количестве 15-25%. Имитационный шпиг термостабилен и сохраняет свои свойства в готовых колбасных изделиях.

Эмульсия №3: Гель, Гранулы на «Нуба Ф/Б плюс» .

В куттер залить воду (из-под крана) плюс 23 грамм ферментированного риса плюс 10 грамм пищевой добавки «Колор-плюс»  (или краситель на усмотрение технолога) и перемешать до полного растворения. Затем на малых оборотах куттера засыпать «Нуба Ф/Б плюс» и включить высокие обороты куттера. Куттеровать 3 минуты до образования эмульсии (появление пузырьков на всей поверхности будет означать готовность мясной эмульсии).

Готовую эмульсию можно перепустить вместе с основным сырьем (говядина, свинина) на волчке с диаметром решеток согласно рецептуры или раскуттеровывать на куттере в процессе приготовления фарша.  

Дозировка: частичная замена основного сырья в количестве до 20% в вареные (в форме геля), полукопченые, варено-копченые колбасы, салями взамен основного сырья с целью удешевления колбасных изделий, при этом улучшаются следующие показатели: плотность, качество нарезаемости, при повторной варке или жарке – сохраняется плотность и целостность продукта.

Обратите внимание: гранулы на «Нуба Ф/Б плюс» на первый  взгляд «плачущие», но в готовых изделиях  они сохраняют свои качества, не расслаиваются в отличии от соевых . Колбасные изделия плотнее, где гранулы использовались  на рисунок , чем колбасные изделия , где гранулы раскуттеровывались вместе со шкуровой эмульсией.

6.10.4. Пищевая добавка «КОНСЕРВАНТ 25» применяется ВМЕСТО НИТРИТА НАТРИЯ в сосиски, сардельки, вареные,полукопченые, варено-копченые колбасы, в рассолы при производстве копченостей и ветчинных продуктов. «Консервант 25» обеспечивает стабильное цветообразование, свежий «срез»колбасных изделий при длительном хранении на прилавке.

	Состав: соль поваренная столовая, консерванты: Е 250 нитрит натрия (14,8%), Е 252 нитрат калия (14,8%), декстроза. Крупнозернистый сыпучий порошок, запах, свойственный ингредиентам, которые входят в состав добавки.


Внимание: При использовании «Консервант 25» нитрит натрия в фарш не добавлять!

Согласно спецификации производителя 1 кг «Консервант 25» содержит 14,8% нитрита натрия. 1000 г х 14,8% = 148 г нитрита натрия в 1 кг «Консервант 25».

Дозировка: в 45 граммах Консерванта 25 содержится 6,7 грамм нитрита натрия: (в зависимости от рецептуры) на сосиски, сардельки, вареные, полукопченые, варено-копченые колбасы, в рассолы при производстве копченостей и ветчинных продуктов.

Применение: Для более равномерного распределения «Консерванта 25» в фарше рекомендуем вносить в сухом виде на первом этапе куттерования или перемешивания.  

     Массовая доля нитрита натрия в образцах, которые исследовались нашей фирмой в лаборатории ЦСМ, в процентном соотношении не превышала 0,005.

	Взаимозаменяемость добавок
	Дозировка

	Нитрит натрия
	6,7 грамма

	Консервант 25
	45 грамм


Еще раз обратить внимание: При использовании «Консервант 25» нитрит натрия в фарш не добавлять!!!

При продаже пищевой добавки «Консервант 25» фирма «ВТР» предоставляет следующую документацию:

1) Заключение государственной санитарно-эпидемиологической экспертизы;

2) Спецификация от фирмы - производителя («Нубасса», Германия);

3) Письмо № 505/2014-7 от 12.02.2009г. Министерства окружающей среды Украины о том, что пищевая добавка «Консервант 25» не подлежит под действие «Постанови Кабінету Міністрів України від 20.06.1995р., № 440.»

Департамент экологической безопасности Минприроды Украины рассмотрели письмо ООО «ВТР» от 20.01.2009г. №189 касательно необходимости получения разрешения на поведение с пищевой добавкой и сообщает: 

«В соответствии до «Постанови Кабінету Міністрів України від 20.06.95 №440 «Про затвердження Порядку одержання дозволу на виробництво, зберігання, транспортування, використання, захоронення, знищення та утилізацію отруйних речовин, у тому числі продуктів біотехнології та інших біологічних агентів» на транспортировку, хранение, использование пищевой добавки «Консервант 25» получение разрешения на «Консервант 25» не предусмотрено».
Ответ зарегистрирован под № 505/20/4-7 от 12.02.2009г. в Министерстве охраны окружающей среды Украины (г. Киев, ул. Урицкого 35, тел.(044) 206-31-00). Исполнитель: Жаворонкова Н.В., тел. (044) 206-31-06.

Ветеринарная инспекция контролирует содержание нитрита натрия в готовом колбасном изделии. Потому необходимо обращать внимание на показатели, которые должны отвечать нормативным документам по содержанию нитрита натрия в готовом колбасном изделии (ДСТУ, ТУ, ГОСТ). 

Порядок работы с пищевой добавкой «Консервант 25» на предприятии:

1. Должен быть Приказ по предприятию о назначении ответственных по работе с «Консервант 25»;

2. Должен быть внутренний приказ по предприятию о замене в рецептурах нитрита натрия на «Консервант 25» в

 перерасчете согласно Спецификации производителя;

3. «Консервант 25» выдается закрепленным лицом, хранится в отдельном помещении под замком, открытая упаковка

 хранится в сейфе;

4. Закрепленное ответственное лицо ведет «Журнал учета использования нитрита натрия».

6.10.5. Пищевая добавка «НУБА – МЮРБИН» (арт.435000) используется при приготовления ШАШЛЫКОВ,  говядины, гуляша, стейка, куриных окороков и других кусковых мясопродуктов, которые будут реализовывать как в виде полуфабрикатов, так и в готовом виде. 

Добавка позволяет сохранить сочность и нежность изделия, при этом повысить выход готового продукта от 18 до 30%, что зависит от качества мяса и желаемого выхода. Можно инъектировать свинину и говядину до 30%, индюшку и курицу до 18%, но не обязательно!

	Состав: соль пищевая, глюкоза, регуляторы кислотности Е 331 цитрат натрия, Е 262 ацетат натрия, Е 500 карбонат натрия, антиоксиданты: Е 300 аскорбиновая кислота, Е 316 изоаскорбат натрия, идентичный натуральному ароматизатор апельсина
	1. В сухом виде при перемешивании в мешалке  развести в 0,1 кг воды 15-25 г «Нуба-Мюрбин» из расчета на 1 кг  мяса;

2. При шприцевании: 1 кг «Нуба-Мюрбин» на 10 л воды.


	
	Рецептура "Мясо-гриль на "Нуба-Мюрбин" на 100 кг сырья:
	

	
	Мясо охлажденное  (говядина, свинина)
	100 кг
	

	
	"Нуба-Мюрбин" арт. 435000
	1,5 кг
	

	
	Холодная вода
	25 кг
	

	
	Всего: 
	126,5
	

	
	Выход
	121%
	

	Нарезать мясо кусочками нужной величины (шашлык, мясо-гриль). В сухом виде "Нуба-Мюрбин" смешивать с мясом до равномерного распределения. Добавить холодную воду и перемешать в течение 5-10 мин. Направить мясо на созревание в холодильную камеру на 3-5 часа, в зависимости от размера кусков (перемешивать 2-3 раза). После впитывания мясом влаги, добавить маринады (или специи), перемешать до равномерного  распределения и выдержать дополнительно около 30 минут. Мясо, обработанное «Нуба-Мюрбин» , следует обрабатывать как свежее  мясо: приправлять, мариновать, жарить на сковородке (на гриле) или маринованное мясо направить на упаковку и продажу.  




Преимущества при использовании «Нуба-Мюрбин»:

«Нуба-Мюрбин» делает мясо сочным и нежным, уменьшает потери при жарке, стабилизирует цвет готового продукта,

 на витрине, мясо обработанное «Нуба-Мюрбин» и маринадами серии «Квиксофт», не теряет  цвет до 5-ти суток, может использоваться для приготовления всех видов мяса (гуляш, стейк, куриные окорока и т.д.).

6.10.6. НУБАРОМ CL  (арт.436500) - комбинация специй для склеивания кусочков мяса и других  компонентов в структурных колбасах и ветчинах в оболочках. Делает фарш стабильным и эластичным, особенно при использовании средств для куттерования, содержащих цитрат. Позитивно действует на цветообразование как антиоксидант

	Состав: экстракт специй (сельдерей), на основе поваренной соли и декстрозы, дрожжевой экстракт.  

Дозировка: 50 г/литр или 5-10г/кг массы фарша. «CL» означает, что пищевая добавка без глутамата натрия и ароматов, без глютенов, без содержания молочных продуктов (без аллергенов) и др., специально разработана для использования в колбасных изделиях для диетического и детского питания.


Применение:

1. Ветчины и копчености: 5-10 г/кг мяса/жира добавить в сухую в начале процесса смешивания в массажер или мешалку. За счет «Нубаром СL» образуется пленка, которая склеивает куски мяса.

2. Колбасы для жарки: 5-10 г/кг мяса/жира добавить в начале процесса куттерования вместе со специями и солью. Имеет эмульгирующие свойства: при проколе колбасок-гриль на сковороду жир не брызгает. При приготовлении котлет (пельменей) потери при жарке (варке) уменьшаются на 5-8%. Улучшает стабильность фрикаделек при размораживании.

3. Сырокопченые колбасы: 5-10 г/кг мяса/жира добавить вместе с солью в конце процесса куттерования. Позволяет сократить потери при сушке, понижает уровень несвязанной воды, положительно влияет на сроки годности.

4. Поддерживает вкус  специй, влияет на цветообразование (связывает кислород  и поддерживает реакцию нитрозомиоглобина). 

7. АРОМАТИЗАТОРЫ КОМПАНИИ «ФИРМЕНИШ» (ШВЕЙЦАРИЯ)

Компания «Фирмениш» была основана в 1895 г. и является одним из мировых лидеров по производству широкого спектра ароматизаторов для пищевой промышленности. Статус нижеуказанных ароматизаторов – идентичные натуральным. 

	ГРИБЫ

502192 А7Р 0504 
	Ароматич.вещества натуральн. и идентичные натуральным (вкус и аромат лесных грибов), мальтодекстрин. Дозировка: в полуфабрикаты 20 г/100 кг массы фарша.

	КОЛБАСА

 589408 СВ
	Ароматич.вещества натуральн. и идентичные натуральным (вкус и аромат колбасный), Е 621 глутамат натрия, дрожжевой гидролизат, мальтодекстрин. Дозировка: 200 г/100 кг массы фарша. Для вареных, п/к, в/к колбас, но особенно эффективен для всех видов п/к, в/к колбас.

	МОРТАДЕЛЛА

589406 CВ
	Ароматич.вещества натуральн. и идентичные натуральным (вкус и аромат мяса), мускатное масло, дрожжевой гидролизат, Е 621 глутамат натрия, мальтодекстрин. Дозировка: 150-200 г/100 кг массы фарша. В вареные и полукопченые колбасы. 

	АРОМАТ “МЯСНОЙ”

589462 СВ
	Ароматич.вещества натуральн. и идентичные натуральным (вкус и аромат мяса), мальтодекстрин, Е 621 глутамат натрия. Дозировка: 150-200 г/100 кг массы фарша, в полуфабрикаты: 100-150 г/100 кг массы фарша.Универсальный, для всех видов колбасных изделий, ветчин в оболочках, изделий из  птицы, МДМ.

	МЯСО 

507626 АНР 0599
	Ароматич.вещества натуральн. и идентичные натуральным (вкус и аромат мяса), мальтодекстрин. Дозировка: 100 г на 100 кг массы фарша. Для изделий по ДСТУ, ветчин в оболочках, не содержит глютамат натрия.

	ПРИПРАВА

507432ТР0972
	Ароматич.вещества натуральн. и идентичные натуральным (вкус и аромат любистока и грецкого ореха), мальтодекстрин. Дозировка: 100 г/100 кг массы фарша. Для колбас типа салями, сервелат с направлением вкуса и аромата любистока и грецкого ореха.

	САЛЯМИ       

 507885 1 ТНР 0599
	Ароматич.вещества натуральн. и идентичные натуральным (вкус сырокопченой ферментированной колбасы), мальтодекстрин. Дозировка: 100 г/100 кг массы фарша. Для с/в, с/к салями с направлением вкуса  сырокопченой ферментированной колбасы.

	ШИНКА (Ham)

589615 CВ
	Ароматич.вещества натуральн. и идентичные натуральным (вкус и аромат ветчины), Е 621 глутамат натрия, мальтодекстрин. Дозировка: 100 г на 100 кг массы фарша. Особенно для высоко-выходных ветчин  в оболочках, для которых необходим хороший вкус, свойственный ветчинным продуктам


8.ОБОЛОЧКА «DЕVRO», s.r.о. (ЧЕХИЯ) и «DЕVRO», Ltd (ШОТЛАНДИЯ).

8.1.Коллагеновая оболочка ДЛЯ СОСИСОК И САРДЕЛЕК тип ФАЙН («FINE») «Devro», s.r.о.(Чехия).

Тип ФАЙН – съедобная оболочка для производства сосисок, сарделек. Цвет – бесцветный, «смок», «дарк», «лосось».

	FINE Ø18 бесцветный (ОЕ)
	FINE Ø22 дарк, смок (ОЕ)

	FINE Ø18 смок (ОЕ)
	FINE Ø23 бесцветный (ОЕ)

	FINE Ø19 бесцветный (ОЕ)
	FINE Ø23 лосось (ОЕ)

	FINE Ø19 смок, дарк (ОЕ)
	FINE Ø24 бесцветный (ОЕ)

	FINE Ø20 бесцветный (ОЕ)
	FINE Ø24 смок (ОЕ)

	FINE Ø20 лосось (ОЕ), (КСЕ)
	FINE Ø26 бесцветный (ОЕ)

	FINE Ø20 смок, дарк (ОЕ)
	FINE Ø32 лосось (ОЕ) 

	FINE Ø22 бесцветный (ОЕ),(КСЕ)
	FINE Ø33 бесцветный  (ОЕ) 

	
	FINE Ø36 бесцветный  (ОЕ) 


8.2. Коллагеновая оболочка ДЛЯ СОСИСОК И САРДЕЛЕК (съедобная) тип «ДЕВРО» («DEVRO TENDER  PLUS») «Devro», Ltd  (Шотландия).

Тип ДЕВРО  – оболочка, аналог типа FINE.

	DEVRO Ø18 бесцветный (СЕ)
	DEVRO Ø22 бесцветный (ОЕ), (СЕ)

	DEVRO Ø19 бесцветный (ОЕ)
	DEVRO Ø23 бесцветный (ОЕ), (СЕ)

	DEVRO Ø19 лайт браун (ОЕ)
	DEVRO Ø26 бесцветный (ОЕ)

	
	DEVRO Ø26 бесцветный (СЕ)


Оболочки FINE и DEVRO выпускаются с открытым (ОЕ) и закрытым (КСЕ или СЕ) концом.

Примечание: неиспользованная оболочка должна упаковываться в герметичный пакет.

8.3. КОЛЛАГЕНОВАЯ СЪЕДОБНАЯ ОБОЛОЧКА тип СЕЛЕКТ «Devro», s.r.о. (Чехия) и тип «Селект плюс» «Devro», Ltd (Шотландия) – новое поколение съедобных коллагеновых сосисочных оболочек.


Новыми преимуществами и отличительными особенностями данной оболочки являются:

1. абсолютно тонкая стенка оболочки (тоньше, чем у любой съедобной коллагеновой сосисочной оболочки, выпускаемой на данный момент в мире);

2. отсутствие эффекта ощущения оболочки при «укусе» (ниже, чем у натуральной бараньей черевы и любой другой коллагеновой оболочки);

3. очень тонкий пучок в месте перекрутов;

4. плотное прилегание оболочки по всей площади батона после повторной термообработки, включая края батонов.

	Калибр оболочки/цвет
	Рекомендации по наполнению

	
	Номер цевки
	Диаметр набивки
	Кол-во перекрутов

	Селект плюс Ø15 бесцветная КСЕ
	8
	15,0-15,5
	2,0-2,4

	Селект плюс Ø16 бесцветная КСЕ
	8
	16,0-16,5
	

	Селект плюс Ø18 бесцветная КСЕ
	9
	18,0-18,5
	2,0-2,8

	Селект Ø19 бесцветная КСЕ
	10-11
	19,0-19,5
	

	Селект Ø22 бесцветная КСЕ
	12-13
	22,0-22,5
	


КСЕ – закрытый конец.

8.4. СЪЕДОБНАЯ КОЛЛАГЕНОВАЯ ОБОЛОЧКА ДЛЯ ГРИЛЯ тип АФ («АF») Ø19, 28 бесцветная, «Devro», s.r.о. (Чехия) используется при приготовлении сырых колбасок-полуфабрикатов премиум - класса для дальнейшего приготовления на гриле (в духовке, на сковороде, в жаровне). По внешнему виду и свойствам готовые изделия идентичны изделиям в натуральной череве. Оболочка выдерживает заморозку – разморозку полуфабрикатов до приготовления (без потери основных качеств).

8.5. КОЛЛАГЕНОВАЯ КОЛБАСНАЯ ОБОЛОЧКА тип 014 «Devro», s.r.о. (Чехия).

	Характеристика
	014 (прямые)

	Применение
	с/копченые, с/вяленые

	Калибры
	 38, 40, 45 

	Основные цвета
	бесцветный

	Перенабивка
	+ 6,5-8,5%

	Замечания
	Специализированная, не подлежит варке.  Приспособлена для набивки фаршами с низкой температурой (до -4-4,5ºС). Высокая степень осадки при копчении. 

Отлично клипсуется при низких температурах фарша!  Легкосъемная!

	Рекомендуемое оборудование
	Оболочка хорошо клипсуется на клипсаторах марки Poly Clip и Alpina! Допускается использование других клипсаторов с применением плоской и мягкой клипсы.


Рекомендации по замачиванию оболочки тип 014 для с/копченых и с/вяленых колбас.

	Раствор соли
	t раствора
	Время замачивания
	Время до наполнения
	Примечания

	10-12%
	20-25ºС
	40-60 мин
	--------
	перенаполнение +6,5-8,5%

	10-12%
	20-25ºС
	40-60 мин
	1-2 часа

*(вне раствора)
	перенаполнение увеличивается на 1,0%, повышается стабильность калибра по всей длине батона

	* Неиспользованную оболочку можно использовать в течение суток, предварительно кратковременно увлажнив её в том же растворе.


8.6. КОЛЬЦЕВАЯ СЪЕДОБНАЯ КОЛЛАГЕНОВАЯ ОБОЛОЧКА тип ЦРЕ («CRE») Ø36, 40, 43 бесцветная, «Devro», s.r.о. (Чехия) обладает кольцевидной формой изделий, что максимально приближает внешний вид колбасных изделий к изделиям в натуральной череве. 

8.7. КОЛЬЦЕВАЯ СЪЕДОБНАЯ КОЛЛАГЕНОВАЯ ОБОЛОЧКА тип ЦРКью («CRQ») Ø36, 40, 43  бесцветная «Devro», s.r.о. (Чехия) - самая тонкая съедобная оболочка в серии съедобных КОЛЬЦЕВЫХ коллагеновых оболочек завода «Devro», s.r.o (Чехия). Характеризуется тонким перекрутом и очень мягкой кусаемостью. Рекомендуется для работы на перекрутчиках и вязальных машинах для выпуска сарделек; шпикачек; п/копченых, в/копченых колбасных изделий “на открутку” или на вязальных машинах.

8.8. КОЛЛАГЕНОВАЯ РУЛОННАЯ ПЛЕНКА тип ЭДИКОЛ Р («EDICOL R») шириной 400 мм для деликатесов (съедобная) «Devro», s.r.о. (Чехия). Выпускается в форме рулонов по 100 метров. Используется для формирования крупных кусков мяса и рулетов однородным изделием при помощи сеток для копчения  и металлических форм. Используется без замачивания.

8.9. КОЛЛАГЕНОВАЯ ТРУБЧАТАЯ ОБОЛОЧКА тип ЭДИКОЛ Т («EDICOL Т») «Devro», s.r.о. (Чехия).

Трубчатая оболочка – имитация синюги и пузырей для вареных колбас, для изготовления разных вареных, в/копченых, п/копченых, копченых колбасных изделий с использованием сеток для копчения и металлических форм. Изготовление изделий возможно как вручную, так и на полуавтоматическом /автоматическом/ оборудовании с использованием специально изготовленного «аппликатора». 

ПРЕИМУЩЕСТВА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ: Потери веса при термообработке вареных колбасных изделий в оболочке EDICOL T составляют 1,5 – 2%. Большой ассортимент возможных форм наполнения (в виде «пузырей» весом 1-1,5 кг, в виде “батонов” весом от 1,2 до 2 кг,  в виде “синюги” весом до 6,5 кг). РЕКОМЕНДАЦИИ: Оболочка используется сразу после вскрытия упаковки, без замачивания. При подвешивании за 1 петлю – батон должен весить до 1,2 кг (для предотвращения отрыва петли). При использовании необходимо предотвращать попадания воды на оболочку. Для предотвращения высыхания неиспользованную оболочку необходимо закрыть в заводскую упаковку или п/э пакет и оставить в прохладном  месте при температуре от +4 до +6ºС. 

	Калибр EDICOL Т
	Калибр наполнения
	Рекомендованный диаметр насадочной трубки
	Рекомендованный размер клипсы
	Средняя фаршеемкость (на 1 м)

	50
	50-55
	28,30
	18-9/5 х 1,5
	1,5-1,7

	60
	55-60
	28,30
	18-9/5 х 1,5
	2,2-2,4

	80
	80
	28-48
	18-9/5 х 1,5
	3,4-3,6

	90
	90
	36-48
	18-9/5 х1,5
	4,0-4,5

	105
	105
	36-48
	18-12/5 х 2,5
	5,5-6,0

	125
	125
	48
	18-12/5 х 2,5
	6,5-7,5


	Калибр, мм
	Области применения

	EDICOL T Ø 50 бесцветный НОВИНКА!
	Для полукопченых, варено-копченых колбас и ветчин

	EDIСOL T Ø 50 ДАРК НОВИНКА!
	

	EDICOL T Ø 60 бесцветный
	

	EDIСOL T Ø 60 ДАРК
	

	EDIСOL T Ø 60 СМОК
	

	EDICOL T Ø 90 бесцветный
	Для вареных колбас и ветчин, куриных рулетов

	EDICOL T Ø 90 СМОК
	

	EDICOL T Ø 105 бесцветный
	

	EDICOL T Ø 125 бесцветный
	


8.10. ДЫМОПРОНИЦАЕМАЯ СОСИСОЧНАЯ ПОЛИАМИДНАЯ ОБОЛОЧКА тип МИНИСМОК («MINISMOKE») «Devro», s.r.о. (Чехия) изготовлена из смеси полимеров по специальной технологии с применением специальных красок, позволяющих ароматическим веществам при копчении попадать через оболочку вовнутрь продукта.

Основные преимущества и отличительные особенности МИНИСМОК:

1. достаточно высокая проницаемость для ароматических веществ дыма при копчении;

2. наличие сформированного батона под оболочкой с румяной коркой после термообработки;

3. легко снимается, не морщится при длительном хранении самостоятельно и в вакуумной упаковке;

4. рекомендованное перенаполнение – 10-12%;

5. рекомендуется применять «влажное копчение»;

6. потери при термообработке — до 2%.

	Калибр «МИНИСМОК»
	Рекомендации по наполнению

	
	Номер цевки
	Диаметр набивки
	Кол-во перекрутов

	Ø 19 копчение 1+0 (три красные полосы); 2+0 (1+1)
	10-11
	20,9-21,3
	2,5-3,0

	Ø 22 копчение 1+0 (три красные полосы), 2+0 (1+1)
	12
	24,2-24,6
	

	Ø 24 копчение 1+0, 2+0 (1+1)
	12
	26,4-26,9
	


9. ЦЕЛЛОФАНОВАЯ ПЛЕНКА БЕСЦВЕТНАЯ И КАРАМЕЛЬ для  мясных изделий.

	Рулоны шириной 480 мм по 200 и 2000 метров 

	Рулоны шириной 600мм по 200 и 2000 метров

	Также имееются целлофановые рукава размерами под заказ


10. ФИБРОУЗНАЯ ОБОЛОЧКА, ЛЕГКОСЪЕМНАЯ «ВИСКОТИПАК» (Бельгия и Финляндия).

Тип Fibrous XL — тонкая, но исключительно прочная и эластичная фиброузная (вискозно-армированная) оболочка. Благодаря хорошей  проницаемости оболочка идеально подходит для изготовления п/к, в/к, с/к, с/в и вареных колбасных изделий. Отличается большой степенью  перенаполнения и механической прочностью.

	Тип
	Цвет

	тип XL 40 (V 1 /2P) 
	00, 07,08, 35, 40, 55 (+0%, базовый)

	
	17, 18, 30, 41, 49, 84, 86, 97, 98 (+12% от базового)

	
	10, 13, 16, 34, 36, 43, 82, 83, 85, 87, 94, 99 (+18% от базового)

	тип XL 45 (V 1 S) 
	00, 07,08, 35, 40, 55 (+0%, базовый)

	
	17, 18, 30, 41, 49, 84, 86, 97, 98 (+12% от базового)

	
	10, 13, 16, 34, 36, 43, 82, 83, 85, 87, 94, 99 (+18% от базового)

	тип XL 50 (V 1 M) 
	00, 07,08, 35, 40, 55 (+0%, базовый)

	
	17, 18, 30, 41, 49, 84, 86, 97, 98 (+12% от базового)

	
	10, 13, 16, 34, 36, 43, 82, 83, 85, 87, 94, 99 (+18% от базового)

	тип XL 55 
	00, 07,08, 35, 40, 55 (+0%, базовый)

	
	17, 18, 30, 41, 49, 84, 86, 97, 98 (+12% от базового)

	
	10, 13, 16, 34, 36, 43, 82, 83, 85, 87, 94, 99 (+18% от базового)

	тип XL 60 (V 2 L) 
	 00, 07,08, 35, 40, 55 (+0%, базовый)

	
	17, 18, 30, 41, 49, 84, 86, 97, 98 (+12% от базового)

	
	10, 13, 16, 34, 36, 43, 82, 83, 85, 87, 94, 99 (+18% от базового)

	тип XL 65 (V 2 1/2S) 
	00, 07,08, 35, 40, 55 (+0%, базовый);   17, 18, 30, 41, 49, 84, 86, 97, 98 (+12% от базового);10, 13, 16, 34, 36, 43, 82, 83, 85, 87, 94, 99 (+18% от базового)


Каталог цветов: бесцветный (Сlear 00); B07; натуральный (Nat 08,30,34,35,40,55); светлое красное дерево (Mahogany light 10);  янтарный (Аmber 13,83); коричневый (Вrown 16,85,86,92,94,98); красное дерево (Mahogany 17); красный (Red 18,97,99); оранжево-коричневый (Orange-brown 36); черный (Black 41); красно-коричневый (Red brown 43); белый (White 49); светло-оранжевый (Orange light 82); коричневый махагон (Brown mahogant 84); бежевый (Beige 87).

Выбор адгезии:

	Наименование завода-изготовителя
	Страна 
	Характеристика 
	Условные обозначения адгезии

	
	
	
	низкая
	высокая

	Lommel
	Бельгия
	Стандартный блеск
	HP-L
	HP-H

	Hanko
	Финляндия
	Более блестящая поверхность
	MC-L
	MC-H


Низкая — легкосъемная, используется для варено-копченых, полукопченых и вареных колбас (условное обозначения: MC-L — Финляндия, HP-L — Бельгия).

Высокая — используется для сырокопченых, сыровяленых колбас и других видов колбас для устранения подтекания жира под оболочкой (условное обозначения: MC-Н — Финляндия, HP-Н — Бельгия).


  Поставляется в Украину фиброузная оболочка с низкой адгезией !

11. ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МЯСНЫХ ИЗДЕЛИЙ (МАКСМИТ, ПОЛЬША)

11.1. КОМЛЕКСНЫЕ ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ, предназначенные для изготовления   КОПЧЕНОСТЕЙ И ВЕТЧИННЫХ ПРОДУКТОВ в оболочках

	Наименование
	Состав
	Дозировка
	Применение

	СОЛМАКС 60

арт. S0106
	Растительные белки, Е 407 каррагинан,  Е 451і пентанатрия трифосфат, Е 452і натрия полифосфат, сахар, гидролизат соевого белка (не ГМО), Е 301 аскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия, экстракт паприки, экстракт красного вина
	Сухого препарата до 22,5 г/кг;

6 кг/100кг рассола при 60% шприцевании
	УНИВЕРСАЛЬНЫЙ рассол.

Для инъектирования лопатки, окорока, филейной и шейной части не более 170 %; 

грудинки, щековины - 145-150%

	СОЛМАКС 60У6

арт. S0106
	Раститительные белки, Е 407 каррагинан, Е 451і пентанатрия трифосфат, Е 452і натрия полифосфат, сахар, гидролизат соевого белка (не ГМО), Е 301 аскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия
	
	

	СОЛМАКС

         80 

арт. S0300
	Экстракты перца черного, душистого, чеснока, лаврового листа, растительные белки, Е 407 каррагинан,  Е 451і пентанатрия трифосфат, Е 452і натрия полифосфат, сахар, гидролизат соевого белка (не ГМО), Е 301 аскорбат натрия, ароматизаторы  ветчины свиной вареной и говядины вареной идентичные натуральным,

 Е 621 глутамат натрия
	Сухого препарата до 22,5 г/кг; 

5,0 кг/100кг рассола при 80% шприцевании 

Для уводнения мяса на 60%: сухого препарата 4 кг
	Комплексный препарат для высоко-выходных мясных копченостей (лопатки, окорока, филейной и шейной частей) от 170% до 190 % и изготовления ветчинных продуктов с выходом от 180%. 

	СОЛМАКС 100

арт. S0400


	Растительные белки, Е 407 каррагинан, Е 451і пентанатрия трифосфат, Е 452і натрия полифосфат, сахар, гидролизат соевого белка (не ГМО),  Е 301 аскорбат натрия, Е621 глутамат натрия
	Сухого препарата

до 37 г/кг фарша

Для уводнения мяса на 80%:  сухого препарата 7 кг
	Препарат разработан для уводнения мяса на 80% с заменой до 20% сырья


 Использование «Солмакс» при разном проценте инъектирования:

	Название
	60%
	70%
	80%
	90%

	«Солмакс 60» («Солмакс 60У6»),  кг
	6,0
	6,0
	-
	-

	«Солмакс 80»,  кг
	-
	5,4
	5-5,5
	4,75-5,0

	Нитрит натрия
	22 г
	22 г
	22 г
	22 г

	Соль пищевая, кг
	4,5
	4,5
	4,1
	3,8

	Животный белок “Сканпро Т95”, кг
	
	0,5
	1,0
	1,0

	Соевая клетчатка «Тефайбр»***
	0,6-1,0
	0,6-1,0
	1,0
	1,0

	Добавка «Фришмакс»
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	Ароматизатор “Аромат мясной”
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	Смакмит "Шинка ведзона”
	0,3
	0,3
	0,3
	0,3

	Вода/лед, кг
	88,6

 (в т.ч. лед 13,00)
	87,5

 (в т.ч. лед 13,00)
	88,3

 (в т.ч. лед 13,00)

	Всего: кг
	100,0
	100,0
	100,0
	100,0


*** Тефайбр — соевая клетчатка, предотвращает отделение влаги в готовом продукте при вакуумировании,хорошо работает с жирным сырьем.

Рассол с «Солмакс 60» («Солмакс 60У6») может использоваться для изготовления варено-запеченой грудинки, шеи, шинки, балыка.

11.2  ВКУСО-АРОМАТИЧЕСКИЕ СМЕСИ

	СМАКМИТ ШИНКА ВЕЙСКАЯ

арт. А0440
	Экстракты перца черного и душистого, чеснока, лаврового листа, ароматизаторы ветчины свинной вареной и говядины вареной идентичные натуральным, сахар, гидролизат соевого белка (не ГМО), Е 621 глутамат натрия
	2-5 г/кг

	СМАКМИТ ШИНКА ВЕДЗОНА

арт. А043
	Экстракт перца черного, ароматизатор  свинины копченой идентичный натуральному, ароматизатор дыма натуральный, сахар, гидролизат соевого белка (не ГМО), Е 621 глутамат натрия
	2-5 г/кг


11.3 ДРУГИЕ ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ

	 Средство для куттерования

«КУТРОМИТ ПЛЮС»
	Загуститель Е 407 каррагинан, Е 412 гуаровая камедь, Е 451і пентанатрия трифосфат, Е 452і натрия полифосфат, Е 331 цитрат натрия, гидролизат соевого белка (не ГМО), Е 301 аскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия
	До 10 г/кг

	Стабилизатор мясных систем 

«ЭМУЛЬГАТОР С»
	Растительные белки, Е 472с глицерина и жирных кислот эфиры, Е 331 цитрат натрия, загуститель Е 412 гуаровая камедь
	4-6 г/кг



“Эмульгатор С” - добавка, которая имеет свойства эмульгирования (связывание жира 1:15) и используется в рецептурах, где содержание жирного сырья от 30%: жирная говядина, жирная свинина, шпиг, жир-сырец свиной, говяжий, при этом добавка маскирует вкус говяжьего жира.


“Эмульгатор С” используется в сухом виде для куттерования или при перемешивании в мешалке. Добавка работает только во время термообработки при температуре 70°С.  


Дозировка «Эмульгатора С»:

1. для варено-копченых, полукопченых  колбас (типа “Гуцульская”, закуска “Козацкая”) - 1кг/100кг сырья;

2 .для вареных колбас, сосисок, сарделек - 0,8-1кг/100кг сырья ”Эмульгатора С” и 1кг/100кг сырья “Кутромит плюс”.

11.4 ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ для ИЗГОТОВЛЕНИЯ КОПЧЕНОСТЕЙ  ИЗ МЯСА ПТИЦЫ

	СОЛМИТ КУРЧАК

арт. Р0212
	Комплексный фосфатосодержащий препарат, предназначенный для  изготовления копченостей из мяса птицы (курицы, куриных грудок, крыл, окорочков, тушек и полутушек птицы). Инъектирование на 130-140% . 

Загуститель Е 407 каррагинан, Е 412 гуаровая камедь, стабилизаторы  Е 451і пентанатрия трифосфат, Е 452і натрия полифосфат, сахар, Е 301 аскорбат натрия, Е 331 цитрат натрия
	Сухого 

препарата

до 10 г/кг;

3 кг/100кг рассола при  шприцевании 

30-40%

	СМАКМИТ КУРЧАК

арт. A0630
	ВКУСО-АРОМАТИЧЕСКАЯ СМЕСЬ. Экстракты лаврового листа, перца черного и душистого, ароматизатор курицы гриль идентичный натуральному, сахар, гидролизат соевого белка (не ГМО), Е 621 глутамат натрия
	2-5 г/кг


РЕЦЕПТУРА РАССОЛА ДЛЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ КОПЧЕНОСТЕЙ ИЗ ПТИЦЫ (КУРИЦЫ, КУРИНЫХ ГРУДОК, КРЫЛ, ОКОРОЧКОВ И ПОЛУТУШЕК ПТИЦЫ)  с инъекцией на 130-140 %:

Солмит КУРЧАК – 3 кг 

Аромат «Смакмит Курчак» - 0,4 кг 

Соль – 3,5 кг 

Нитрит натрия — 20 грамм или Консервант 25 (вместо нитрита натрия) – 134 грамм

Вода/лед – 93,1 кг (70 вода + 23,1 лед).

Порядок приготовления рассола: Все компоненты, кроме нитрита натрия, смешать с солью. В воде растворить нитрит натрия и постепенно вводить смесь в холодную воду, постоянно перемешивая до полного растворения. В конце добавить лед. Лед используется для понижения температуры рассола, при этом он должен растаять до начала процесса шприцевания. Конечная температура рассола 0 - +4˚С.

Шприцевание: Грудка, окорока, крыла – 1 раз, целая курица – 1 раз на одну сторону, 2-ой раз на другую сторону.

Режимы массирования: Нашприцованную курицу уложить в емкости и залить остальным рассолом на 6-12 часов или массировать в массажере с оборотами массажера - 4 об./мин. (10 минут работа, 20 минут - покой, и так в течение 1 часа). По желанию можно подкрасить курицу, куриную грудку, крыла «Универсал Макс» в количестве 30-70 грамм на 10 литров воды.

Рекомендованная термическая обработка:

Прогрев: при t 55°С – 20-30 минут;

Обжарка с дымом: при t 65-70°С – от 30 минут и до сухой поверхности;

Варка: при t 75-78°С до 72°С в центре продукта.

	Название готового продукта
	Рекомендуемый % инъектирования
	Выход готового продукта, %

	Грудка куряча
	135-140
	 107-110

	Бедро куриное
	130-135
	102-105

	Крыло куриное
	110-115
	 90-93

	Целая курица
	135-140
	 95-105


11.5  «КАРАГЕЛЬ»  - СРЕДСТВО ДЛЯ ИНЪЕКТИРОВАНИЯ ОХЛАЖДЕННОГО  МЯСА И ИЗГОТОВЛЕНИЯ ВАРЕНО-КОПЧЕНЫХ, СЫРОКОПЧЕНЫХ ПРОДУКТОВ.

	Состав: загуститель Е 407 каррагинан, глюкоза. Стандартизированная специально подобранная композиция фракций каррагинана Е 407, образующая «холодный» гель, сахара. Препарат способен образовывать в холодном состоянии стабильный гель, устойчивый к заморозке и дефростации, имеет нейтральный вкус, запах.

Добавку рекомендуется использовать:  

- для инъектирования мяса (свинины, курицы, говядины), предназначенного в дальнейшем для   продажи как в охлажденном, так и в замороженном виде;

- приготовления сырокопченых цельномышечных продуктов;

 - приготовления варено-запеченых, варено-копченых продуктов.
	Доз-ка:

1 кг на 

100 кг рассола 


    12. ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ «ПЕКЛОС» фирмы “ДОРА ФУД” (DORA FOOD, ПОЛЬША)

Используются для приготовления копченостей, ветчинных продуктов и производства высоко-выходных и жиросодержащих вареных, полукопченых колбасных изделий. Содержат в своем составе: 

-животный белок с большими свойствами к эмульгированию и текстурированию;

-фосфат, который активирует белки мяса к связыванию и удерживанию воды;

-сахара, которые способствуют цветообразованию и стабилизации цвета, формированию вкусовых свойств.

	Название
	Состав
	Использование

	ПЕКЛОС ППК20
	Состав: растительные белки, Е 412 гуаровая камедь, Е 415 ксантановая камедь, Е 451і пентанатрия трифосфат (до 8% Р2О5), Е 301 аскорбат натрия, Е 316 изоаскорбат натрия; Е 621 глутамат натрия, Е 631 5″-инозиат натрия 2-ух замещенный, гидролизат соевого белка (не ГМО), мальтодекстрин. 
	Препарат разработан для инъектирования мяса птицы, мяса на 20-25% с дальнейшей продажей в охлажденном или замороженном виде

	ПЕКЛОС ППК 40
	Животный белок, стабилизатор Е 451і пентанатрия три-фосфат, Е 452і полифосфат натрия (до 22% Р2О5), сахара, антиокислители Е 301 аскорбат натрия, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия, экстракт розмарина. Добавка не содержит соевый белок
	Препарат разработан для инъектирования грудинки, щековины до 150% и производства высоко-выходных и жиросодержащих вареных и полукопченых колбасных изделий

	ПЕКЛОС ППК60ХН
	Животный  белок,  растительный  белок, Е 451і пентанатрия трифосфат, Е 452і полифосфат натрия (до 15% Р2О5),  соевая  клетчатка,  загуститель Е 407 каррагинан, гидролизат соевого белка (не ГМО), глюкоза, антиокислитель Е 301 аскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия
	УНИВЕРСАЛЬНЫЙ рассол для инъекти-рования лопатки, окорока, филейной и шейной части не более 170 %; грудинки, щековины - 145-150%

	ПЕКЛОС ППК80Н
	Животный белок, молочный белок, стабилизаторы Е 451і пентанатрия трифосфат, Е 452і полифосфат натрия (до 12% Р2О5), соевый белок (не ГМО), загуститель Е 407 каррагинан, мальтодекстрин, соевая клетчатка, антиоксиданты: Е 301 аскорбат натрия, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 262 ацетат натрия, Е 621 глутамат натрия, экстракт розмарина
	Препарат разработан для инъектирования лопатки, окорока, филейной и шейной частей от 170% до 190% и изготовления ветчинных продуктов с выходом до 200%

	ПЕКЛОС

ППК100
	Состав: животные и растительные белки, Е 451і пентонатрия трифосфат, Е 452іі полифосфат калия, Е 450 пирофосфат натрия, Е 407 каррагенан, Е 415 ксантановая камедь, глюкоза, мальтодекстрин, соевая клетчатка, гидролизат соевого белка (не ГМО), экстракты приправ: пажитника, любистока; антиоксиданты: Е 301 аскорбат натрия, Е 316 изоаскорбат натрия, Е 621 глутамат натрия, Е 631 5”-инозинат натрия 2-ух замещенный.
	Препарат разработан для производства копченостей с инъектированием  до 100%, а также производства ветчинных продуктов в оболочках с выходом 200%.




ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ ПИЩЕВАЯ СМЕСЬ “ПЕКЛОС ППК 40” используется при изготовлении копченостей (в первую очередь грудинки, щековины), высоко-выходных и жиросодержащих вареных, полукопченых колбас.

      Дозировка: сухого препарата до 12-14г/кг массы фарша или 4-4,5кг/100кг рассола при 145-148% инъектировании.

   При производстве полукопченых жиросодержащих колбас “Пеклос ППК 40” действует как эмульгатор, который связывает 12-15 кг воды и 8-10 кг жира.

     При изготовлении вареных колбасных изделий “Пеклос ППК 40” действует как эмульгатор и как сильный куттер-микс ( дозировка - от 1,4 до 2 кг на 100 кг фарша).

РЕЦЕПТУРА РАССОЛА С “ПЕКЛОС ППК 40”для инъекции грудинки, щековины до 150%:

Пищевая добавка “Пеклос ППК 40” - 4,0 кг (4,5 кг)

Соль пищевая — 5,1 — 5,2 кг

Пищевая добавка “Консервант 25” - 134 г (или Нитрит натрия — 25 г)

Вода/лед — 90,4 кг (82кг—вода, 8,4кг—лед, чтобы температура рассола была от 0 до +2 оС - при 

дозировке 4,0 кг) ИЛИ  вода/лед - 89,9 кг (82кг – вода, 7,9кг – лед, чтобы температура рассола была 

от  0  до +2 оС - при дозировке 4,5 кг: ).

Вкусовая нота для грудинки, щековины: 

1) Смакмит “Шинка Ведзона” - 0,3 кг и ароматизатор «Аромат Мясной» - 0,3 кг; ИЛИ

2) Ароматизатор «Аромат Мясной» - 0,5 кг; ИЛИ

3) Смакмит «Шинка Вейская» - 0,3 кг и Смакмит «Шинка Ведзона» - 0,3 кг.

Порядок приготовления рассола: все компоненты, кроме нитрита натрия, смешать с солью. В воде растворить нитрит натрия (или Консервант 25) и постепенно ввести смесь в холодную воду, перемешивая до полного растворения. Температура рассола: 0+2 оС. Инъектировать продукт 1-2 раза, после первого раза взвесить (если продукт наинъектирован на 145-148%, второй раз не инъектировать). Рекомендовано додавать дополнительно рассол в массажер не более 3%.

Массирование: Оптимальным считается интенсивность массирования 6 об/мин. при 0-4оС и 90%-ном вакууме. Массажеры без охладительной рубашки должны находиться в помещении с темп.0-+2оС.Минимальное наполнение массажера - 1/3 всего объема, оптимальное – 60%.

Массирование для грудо-реберной части: первый час беспрерывное массирование, потом 15 мин. - работа, 15 мин. - покой на протяжении 5 часов.

Если заданный режим массирования закончился ночью и продукция стоит до утра под вакуумом, то с утра обязательно включить массажер на беспрерывный режим от 30 мин. до 1 часа. Выгрузить продукцию из массажера и отправить на формовку.

Выход готового продукта: грудинка не менее 115% при 148% инъекции. Продукт не “плачет” в вакуумной упаковке.


ПРЕПАРАТ “ПЕКЛОС ППК60ХН” - универсальный рассол для инъектирования окорока, филейной и шейной части не более 170%, грудинки, щековины — 145-150%. Используется при изготовлении высоко-выходных полукопченых колбасных изделий.

Дозировка: сухого препарата до 15-20 г/кг массы фарша или 5,5 кг/100 кг рассола при 170% инъектировании.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ “ПЕКЛОС ППК60ХН” при разном проценте инъектирования

	
Название
	40%
	50%
	60%
	70%
	70%

	«Пеклос ППК60ХН»,  кг
	6,0
	6,0
	5,5
	4,8
	5,5

	Нитрит натрия
	25г
	25г
	25г
	25г
	25г

	Соль пищевая, кг
	6,3
	5,5
	4,8
	4,2
	4,2

	Животный белок “Сканпро Т95”, кг
	-
	-
	0,3
	0,5
	-

	Вкусовая нота*
	0,4
	0,4
	0,4
	0,4
	0,4

	Вода/лед, кг
	87,3
	88,1
	89,0
	90,1
	89,9

	Всего: кг
	100,0
	100,0
	100,0
	100,0
	100,0


* 1) Смакмит “Шинка Ведзона” - 0,3 кг и Ароматизатор «Аромат Мясной» - 0,3 кг;

   2) Ароматизатор «Аромат Мясной» - 0,5 кг;

   3) Смакмит «Шинка Вейская» - 0,3 кг и Смакмит «Шинка Ведзона» - 0,3 кг.

Порядок приготовления рассола:все компоненты, кроме нитрита натрия,смешать с солью.В воде растворить нитрит натрия (или Консервант 25) и постепенно ввести смесь в холодную воду,перемешивая до полного растворения. Температура рассола: 0-+2°С.

Инъектировать продукт 1-2 раза,после первого раза взвесить (если продукт наинъектирован на 165-170%, второй раз не инъектировать). Рекомендовано добавлять дополнительно рассол в массажер  не более 3%. 

Массирование:для окорока, филейки - первый час беспрерывное массирование,потом 10мин - работа, 20мин - покой на протяжении 10-11 часов; для грудинки, щековины - первый час беспрерывное массирование, потом 15мин- работа, 15мин - покой на протяжении 4-6 часов.

Если заданный режим массирования закончился ночью и продукция стоит до утра под вакуумом, то утром обязательно включить массажер на беспрерывный режим от 30 мин до 1 часа. Выгрузить продукцию из массажера и отправить на формовку. 

Про правильно выбранный режим массирования говорит прирост после массирования до 3%. 

Выход готового продукта: грудинка не менее 115% при 150% инъекции; окорок, филейка ≈ 135-140% при 170% инъекции. Продукт не “плачет” в вакуумной упаковке.

ПРЕПАРАТ “ПЕКЛОС ППК80Н” разработан для инъектирования лопатки, окорока, филейной и шейной части от 170% до 180-190% и  для изготовления высоко-выходных полукопченых колбасных изделий и высоко-выходных ветчинных продуктов.

Дозировка: сухого препарата до 15-20 г/кг массы фарша; 6,2 кг/100 кг рассола при 180-190% инъектировании. ПРИМЕЧАНИЕ: инъектировать менее 170% НЕ ЭФФЕКТИВНО!!!

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ “ПЕКЛОС ППК80Н” при разном проценте инъектирования

	Название
	70%
	80%
	90%
	100%

	“Пеклос ППК80Н”, кг
	6,2
	6,2
	6,2
	5,6

	Соль пищевая, кг
	4,3
	4,0
	3,8
	3,6

	Нитрит натрия
	25г
	25г
	25г
	25г

	Животный белок “Сканпро Т95”,кг
	-
	-
	-
	0,5

	Вода/лед, кг
	89,5
	89,8
	90,0
	90,3

	Всего:
	100
	100
	100
	100


Вкусовая нота — по желанию.

Порядок приготовления рассола:все компоненты,кроме нитрита натрия, смешать с солью.В воде растворить нитрит натрия (или Консервант 25) и постепенно ввести смесь в холодную воду, перемешивая до полного растворения. Темп.рассола: 0-+2 °С. Рекомендовано добавлять дополнительно рассол в массажер не более 3%. 

Массирование: для лопатки, окорока, филейки - первый час беспрерывное массирование, потом 10 мин - работа, 20 мин - покой на протяжении 10-11 часов.

Если заданный режим массирования закончился ночью и продукция стоит до утра под вакуумом, то утром обязательно включить массажер на беспрерывный режим от 30 мин до 1 часа. Выгрузить продукцию из массажера и отправить на формовку.

Выход готового продукта: окорок, филейка ≈140-149%. Продукт не “плачет” в вакуумной упаковке.

12.1 Группа “АРОМА ТОП” - композиция ароматов, экстрактов, гидролизатов, усилителей вкуса для придания вкуса и аромата готовому продукту для всех видов мясных изделий

	Наименование
	Состав
	Доз. г/ кг фарша

	Аромат «Арома Топ «ГЕТЬМАНСКИЙ»
	Натуральные приправы: перец черный, лук; экстракты приправ: перца черного, пажитника, любистока; идентичные натуральным ароматизаторы: мяса, дыма; гидролизат соевого белка (не ГМО), мальтодекстрин, Е 621 глутамат натрия,

Е 631 5″- инозиат натрия 2-ух замещенный, антислеживатель  Е 551 двоокись кремния аморфный.
	2-4

	Аромат 

«Арома Топ «МАГНАТСКИЙ»
	Идентичные натуральным ароматизаторы мяса, душистого перца; дрожжевой экстракт, гидролизат белковый (не ГМО), Е 621 глутамат натрия, Е 631 5″-инозиат натрия 2-ух замещенный,  антислеживатель Е 551 двоокись кремния аморфный.
	1-3

	Аромат

 «Арома Топ «СЛИВКИ»
	Молочные белки, идентичный натуральному ароматизатор сливок, экстракт сельдерея, мальтодекстрин, Е 621 глутамат натрия, Е 631 5″- инозиат натрия 2-ух замещенный, антислеживатель  Е 551 двоокись кремния аморфный.
	2-4


12.2 Группа “АРОМА СМАК” (приправы)- композиция натуральных приправ и их экстрактов, ароматов и усилителей вкуса для всех видов мясных изделий.

	Наименование
	Состав
	Доз. г/ кг фарша

	Приправа 

«Арома Смак «ТЕЛЯЧЬЯ»
	Натуральные приправы: орех мускатный, экстракты приправ: ореха мускатного,  перца черного, кардамона, кориандра, любистока: идентичный натуральному ароматизатор мяса, мальтодекстрин, гидролизат соевого белка (не ГМО),  Е 621 глутамат натрия, Е 631 5”-инозинат натрия  2-ух замещенный.
	5-8

	Приправа 

«Арома Смак «ТУШЕНКА»
	Натуральные приправы: перец черный, чеснок; экстракты приправ: перца  черного, чеснока, перца душистого, кориандра, любистока; идентичный натуральному ароматизато мяса, мальтодекстрин, гидролизат соевого белка (не ГМО), Е 621 глутамат натрия, Е 631 5″- инозиат натрия  2-ух замещенный.
	5-8

	Приправа «Арома Смак «ШАШЛЫЧНАЯ»
	Натуральные приправы: лук; экстракты приправ: перца душистого, любистока, кориандра; идентичный натуральному ароматизатор мяса, мальтодекстрин, гидролизат соевого белка ( не ГМО), Е 621 глутамат натрия, Е 631 5”-инозинат натрия  2-ух замещенный.
	2-4


12.3 ДРУГИЕ  ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ

	Пищевая добавка

“КАРРАГИНАН ДФ” 
	Стабилизатор текстуры с высокой способностью связывания и удерживания воды. 

Состав: загустители: Е 407 каррагинан, Е 415 ксантановая камедь, мальтодекстрин.

Для производства всех выдов колбасных изделий, копченостей, деликатесных изделий с мяса и субпродуктов, консервов.
	5-7


14.НАТУРАЛЬНОЕ КИШСИРЬЕ. 

Товар сертифицирован, предоставляем полный пакет документов.

Ассортимент и цены по согласованию с технологом Дембицкой А.Г.

	т/ф +38(0332) 78-97-95,  78-43-12,   www.vtr.com.ua
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