ЖИВОТНЫЕ БЕЛКИ «СКАНПРО» 


BHJ Protein Food является ведущим в мире производителем функциональных и высоко-функциональных  животных белков под торговой маркой СКАНПРО (SCANPRO). 


Белки СКАНПРО – 100%-ный натуральный продукт, без Е добавок, изготовленный из коллагенсодержащего сырья, без ГМО. Содержание чистого животного белка в Сканпро составляет от 80 до 100%, поэтому данный продукт имеет мясную консистенцию и структуру. 


Сканпро Т95, Т92/СФ являются БЕЛКОВЫМИ СТАБИЛИЗАТОРАМИ согласно Заключения Государственной санитарно-эпидемиологической экспертизы от 25.03.2010 года за №05.03.02-03/19008. 

           Сканпро 1015/1 и 1015/СФ являются БЕЛКОВЫМИ СТАБИЛИЗАТОРАМИ согласно Заключения Государственной санитарно-эпидемиологической экспертизы от 25.03.2010 года за №05.03.02-03/19007. 


Согласно ДСТУ 4436:2005 Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хліби м’ясні; ДСТУ 4591:2006 Ковбаси варено-копчені; ДСТУ 4435:2005 Ковбаси напівкопчені разрешено использовать при производстве колбасных изделий 1-го та 2-го сортов стабилизаторы белков.

	Описание
	Информация о белке

	СКАНПРО

 Т95


	100% натуральный продукт. Связывание воды: 1:20. Связывание жира 1:15-20. БЖЭ - 1:20:20, гель - 1:15-20.  Замена мясосырья в рецептурах до 30%.

Применение в сухом виде непосредственно в куттер в количестве 1-3% к массе фарша. 

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

Обладает высокими эмульгирующими свойствами и влагопоглощающей способностью. Благодаря своим свойствам высокого связывания влаги, Сканпро Т95 уменьшает выделение влаги в вакуумных упаковках, обеспечивая улучшенный товарный вид и понижая риск микробиологических проблем. 

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

В тесто при производстве пельменей, вареников, чебуреков - 300-500г сухого белка на 100 кг теста. В сухом виде смешивания 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.

	СКАНПРО 

Т92/СФ 


	Связывание воды: 1:15. Связывание жира 1:15. БЖЭ- 1:15:15, гель - 1:15. Замена мясосырья в рецептурах до 30%. Белок хорошо растворяется в холодной воде.

Применение в сухом виде непосредственно в куттер в количестве 1-3% к массе фарша. 

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 колбасных изделий до 30%.

В тесто при производстве пельменей, вареников, чебуреков - 300-500г сухого белка на 100 кг 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.

	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 (сыровяленные) 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.

	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, сыровяленных 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 (сыровяленные) колбасы в количестве до 10%.

	СКАНПРО 

CЕ 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.


ОБЩИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ ЖИВОТНЫХ БЕЛКОВ СКАНПРО Т95  и СКАНПРО Т92/СФ


Сканпро Т95 и Сканпро Т92/СФ являются высоко-функциональными животными белками, используемыми  при производстве  различных мясных продуктов: 

         - вареных колбас, сосисок и сарделек; паштетов; 

         - полукопченых и варено-копченых колбас; сырых колбасок для гриля;

- копченостей; реструктурированных ветчин;

- для производства полуфабрикатов;

- для уводнения мяса на 40-50%.

Основные достоинства применения СКАНПРО Т95 и СКАНПРО Т92/СФ:

              - 100% натуральные белки, не содержащие пищевых добавок;

              - обладают высокими влагосвязывающими и эмульгирующими свойствами;

              - сокращают потерю влаги при термообработке;

              - хорошо совместимы с другими видами белков;

              - снижают себестоимость продукта (заменяют мясное сырье);

              - снижают риск образования бульонно-жировых отеков;

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

              - улучшают нарезаемость, консистенцию и сочность готового продукта ;

              - образуют прочные эластичные гели;

              - повышают выход готового продукта.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ «СКАНПРО Т95»


Сканпро Т95 – высоко-функциональный животный белок с ярко выраженными свойствами связывания воды и 

жира, желирующий в холодном виде с термообратимыми качествами, отменный эмульгатор. 

Химический анализ животного белка Сканпро Т95:

	Белок, %

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

	Мин. 92%

Макс.100%
	9-11
	Белый очень мелкий порошок (пудра), менее 106 микрон
	6-8
	Нейтральный
	ккал 476,8

кДж 1995
	1-2


Микробиологический анализ животного белка Сканпро Т95:

	Общее количество микроорганизмов 
	Дрожжи и плесни
	Сальмонеллы на 25 грамм

	Max.10000/g
	Max.100/g
	Не присутствует


Состав белка Сканпро Т95:

	Высоко-функциональный белок животного происхождения, производится из охлажденной свиной шкурки, не содержит других добавок. Технология производства Сканпро Т95 состоит исключительно из термической и механической обработки.


Использование белка Сканпро Т95 в сухом виде


При использовании Сканпро Т95 в сухом виде, необходимо засыпать белок в куттер на начальной стадии куттерования для обеспечения оптимального влагопоглощения и связывания воды. Влагу на белок всегда добавлять вместе с белком. Дозировка использования в сухом виде - 1-3% к массе фарша.


Основное применение: при производстве вареных колбас, сосисок, сарделек, в паштеты и ливерные колбасы.

Приготовление белково-жировых эмульсий со Сканпро Т95


В куттер загрузить жирное сырье, предварительно измельченное на волчке с диаметром отверстий 2-3мм и куттеровать до пастообразного состояния. Затем добавить Сканпро Т95,  хорошо раскуттеровать с жиром в течение 1-2 минут. Затем залить горячей водой (температура +80˚С) и куттеровать при максимальной скорости до образования эмульсии (1:20:20). Разрешается использовать жир как холодный, так и горячий (бланшированный). После образования эмульсии добавить в конце куттерования соль поваренную пищевую в количестве 2% к массе. 

Допускается использование пищевых красителей и освежителя «Фриш-прима» для увеличения сроков хранения. Эмульсию разлить в подготовленные емкости слоем высотой не более 20 см и охладить при температуре 0-+4˚С до температуры +2-+4˚С. После охлаждения эмульсия должна иметь плотную консистенцию. Замена мясосырья в рецептурах до 30%.


Основное применение: при производстве вареных колбас, сосисок, сарделек, в паштеты и ливерные колбасы.

Приготовление геля со Сканпро Т95


Сканпро Т95 образует эластичные гели при температуре выше +5˚С, которые изменяют свои свойства при нагревании и восстанавливают их при охлаждении. В куттер внести холодную или горячую воду и в режиме перемешивания добавить Сканпро  Т95, перемешать на низкой скорости ножей до полного растворения в течение 30сек. Затем включить куттер на максимальную скорость. В конце куттерования добавить  соль поваренную пищевую в количестве 2% к массе. Готовый гель разлить в подготовленные емкости слоем не более 20 см и охладить при температуре 0-+4˚С до температуры +2-+4˚С.Срок хранения геля не более 5 суток. 


Замена мясосырья в рецептурах: в вареные колбасы, сосиски, сардельки в виде геля (1:15-20) - до 20%, в полукопченые, варено-копченые колбасы в виде гранул (1:10) – до 20%.

Использование Сканпро Т95 для уводнения мяса на 40-50%

	
	Рецептура уводнения

 на 40%
	Рецептура уводнения

на 50%

	Сырье (свинина, говядина, мясо птицы)
	100
	100

	Белковый стабилизатор «Сканпро Т95»
	2 кг
	2,5 кг

	Соль пищевая
	2 кг
	2,7 кг

	Вода  
	36 кг
	44,8

	Всего
	100 кг
	100 кг


- говядину, свинину, курицу пропустить через волчок – диаметр решетки 6-8 мм;

- животный белок  Сканпро Т95 смешать с солью и растворить в воде;

- загрузить мясо в мешалку и перемешать, постепенно вливая рассол. Время перемешивания около 5 минут;

- полученный фарш поставить на созревание в холодильник на несколько часов.


Применение: замена основного сырья при производстве варено-копченых, полукопченых, вареных колбас, сосисок и сарделек в количестве до 30 %.

Использование Сканпро Т95 при производстве копченостей и ветчин в оболочках

Порядок приготовления:

- смешать Сканпро Т95 с солью или другими сыпучими компонентами;

- налить в емкость для рассолов воду (температура 0-+2˚С);

- растворить комплексные фосфатосодержащие компоненты рассола;

- постепенно внести смесь соли и Сканпро Т95;

- перемешать до полного растворения препаратов.


Белок Сканпро Т95 хорошо растворяется в холодной воде. При шприцевании рекомендуется использовать 0,1%  Сканпро Т95 на каждые 10% выхода в расчете на вес готового изделия. Сканпро Т95 является белком, желирующим в холодной среде, поэтому его функциональность зависит в значительной степени от температуры рассола. Для того, чтобы предотвратить желирование при приготовлении рассола, важно сохранять его температуру ниже +5˚С, чтобы его вязкость не повышалась и функциональность полностью проявлялась после термической обработки. 


В рассоле, приготовленном с температурой воды между +7˚С и 15˚С, повышается вязкость и такой рассол используется для шприцевания мяса, которое продается в охлажденном виде.


В ветчинах выход готового продукта может быть увеличен до 100%, в зависимости от специфики применения и уровня желаемого выхода. В ветчинах с высоким выходом рекомендуется использовать Сканпро Т95 в комбинации с другими функциональными ингредиентами типа каррагинан, чтобы обеспечить максимальный выход готового продукта.


В ветчинах Сканпро Т95 улучшает нарезаемость ветчинных продуктов, так как белок повышает их упругость и придает более плотную структуру. Благодаря высоким желирующим показателям, Сканпро Т95 уменьшает выделение влаги при упаковке ветчинных продуктов в вакуум. 

Использование Сканпро Т95 для инъектирования мяса для дальнейшей продажи

 в охлажденном (замороженном) виде:


Сканпро Т95 – животный белок, применяемый для 10-20%-ного инъектирования говядины, свинины, птицы, предназначенной для дальнейшей продажи в охлажденном (замороженном) виде.

Рецептура рассола:

       Лед/вода                                                     94,5 кг

       Фосфат                                                         1 кг

       Соль пищевая                                              2,5 кг

       Белковый стабилизатор Сканпро  Т 95     2,0 кг

        _______________________________________________________

        Всего                                                          100 кг 


Порядок приготовления рассола: в холодную воду со льдом засыпать фосфат и размешать до его полного растворения; добавить соль и растворить; добавить Сканпро Т95. Инъектировать мясо на 10-20%. Рассол необходимо перемешивать во время инъектирования. Разложить наинъектированное мясо в емкости и отправить на осадку на 4-6 часов при температуре +4°С. Реализация в торговые сети или заморозка в блоках.

Использование Сканпро Т95 при производстве полуфабрикатов:



В тесто при производстве пельменей, вареников, чебуреков: 300-500 грамм сухого белка Сканпро Т95 на 100 кг теста в сухом виде  смешать 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%.

Преимущества использования Сканпро Т95 в тесте:

исключает использование яйцепродуктов; снижает себестоимость; удерживает влагу в тесте и предупреждает растрескивание теста при заморозке, тем самым увеличивает сроки реализации без ухудшения товарного вида; улучшает качество и эластичность теста на стадии формирования изделий; улучшает органолептические показатели - после приготовления тесто нежное, мягкое, приятное на вкус.

Преимущества использования Сканпро Т95 в фарше для полуфабрикатов:

стабилизирует фарш на стадии формирования изделий; изделия сохраняют форму как до формовки, так и после; после приготовления изделия нежные, сочные; увеличивает показатель животного белка в продукте; снижает себестоимость.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ «СКАНПРО Т92/СФ»



Сканпро Т92/СФ – высоко-функциональный животный белок с ярко выраженными свойствами связывания воды и жира, желирующий в холодном виде с термообратимыми качествами. 

Стабилизирует качество такого сырья, как куриный МДМ, облегчает его применение вместе с другими компонентами, не ухудшая качества готового продукта. 

Химический анализ животного белка Сканпро Т92/СФ:

	Белок, %

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

	Мин. 92%

Макс.100%
	10-12
	Белый очень мелкий порошок (пудра), 90% менее 106 микрон
	8-10
	Нейтраль-

ный
	ккал 476,8

кДж 1995
	1-2


Микробиологический анализ животного белка СКАНПРО Т92/СФ:

	Общее количество микроорганизмов
	Дрожжи и плесни
	Сальмонеллы на 25 грамм

	Max.10000/g
	Max.10000/g
	Не присутствует


Состав белка Сканпро Т92/СФ:

	Высоко-функциональный экономически выгодный белок животного происхождения, производится из охлажденной свиной шкурки, не содержит других добавок. Технология производства Сканпро Т92/СФ состоит исключительно из термической и механической обработки.


Использование белка Сканпро Т92/СФ в сухом виде


При использовании белков в сухом виде, необходимо засыпать их в куттер на начальной стадии куттерования или в массажер при массировании для обеспечения оптимального влагопоглощения и связывания воды. Влагу на белки всегда добавлять вместе с белком. Дозировка использования в сухом виде - 1-3% к массе фарша.


Основное применение: при производстве вареных колбас, сосисок, сарделек, в паштеты и ливерные колбасы.

Приготовление белково-жировых эмульсий со Сканпро Т92/СФ



В куттер загрузить жирное сырье, предварительно измельченное на волчке с диаметром отверстий 2-3мм и куттеровать  до пастообразного состояния. Затем добавить Сканпро Т92/СФ,  хорошо раскуттеровать с жиром в течение 1-2 минут. Затем залить горячей водой (температура +80˚С) и куттеровать при максимальной скорости до образования эмульсии (1:15:15). Разрешается использовать жир как холодный, так и горячий (бланшированный). После образования эмульсии добавить, в конце куттерования, соль поваренную пищевую в количестве 2% к массе. 

Допускается использование пищевых красителей и освежитель «Фриш-прима» для увеличения сроков хранения. Эмульсию разлить в подготовленные емкости слоем высотой не более 20 см и охладить при температуре 0-+4˚С до температуры +2-+4˚С. После охлаждения эмульсия должна иметь плотную консистенцию.

Замена мясосырья в рецептурах до 30%. 



Основное применение: при производстве вареных колбас, сосисок, сарделек, ливерных колбас и паштетов.

Приготовление геля со Сканпро Т92/СФ


Сканпро Т 92/СФ образует эластичные гели при температуре выше +5˚С, которые изменяют свои свойства при нагревании и восстанавливают их при охлаждении. Порядок приготовления: в куттер внести холодную или горячую воду и в режиме перемешивания добавить Сканпро Т92/СФ, перемешать на низкой скорости ножей до полного растворения в течение 30сек. Затем включить куттер на максимальную скорость. В конце куттерования добавить  соль поваренную пищевую в количестве 2% к массе. Готовый гель разлить в подготовленные емкости слоем не более 20см и охладить при температуре 0-+4˚С до температуры +2-+4˚С. Срок хранения геля не более 5 суток.


Замена мясосырья в рецептурах: в вареные колбасы, сосиски, сардельки в виде геля (1:15) - до 20%,                                   в полукопченые, варено-копченые колбасы в виде гранул (1:10) – до 20%.

Использование Сканпро Т92/СФ для уводнения мяса на 40-50%

	
	Рецептура уводнения

 на 40%
	Рецептура уводнения

на 50%

	Сырье (свинина, говядина, мясо птицы)
	100
	100

	Белковый стабилизатор «Сканпро Т92/СФ»
	2 кг
	2,5 кг

	Соль пищевая
	2 кг
	2,7 кг

	Вода  
	36 кг
	44,8

	Всего
	100 кг
	100 кг


- говядину, свинину, курицу  пропустиь через волчок – диаметр решетки 6-8 мм;

- животный белок  Сканпро Т92/СФ смешать с солью и растворить в воде;

- загрузить мясо в мешалку и перемешать, постепенно вливая рассол. Время перемешивания около 5 минут;

- полученный фарш поставить на созревание в холодильник на несколько часов.


Применение: замена основного сырья при производстве варено-копченых, полукопченых, вареных колбас, сосисок и сарделек в количестве до 30 %.

Использование Сканпро Т92/СФ при производстве копченостей и  ветчин в оболочках

Порядок приготовления:

- смешать Сканпро Т92/СФ с солью или другими сыпучими компонентами;

- налить в емкость для рассолов воду (температура 0-+2˚С);

- растворить комплексные фосфатосодержащие компоненты рассола;

- постепенно внести смесь соли и Сканпро Т92/СФ; перемешать до полного растворения препаратов.


Белок Сканпро Т92/СФ очень хорошо растворяется в холодной воде. При шприцевании рекомендуется использовать 0,1% Сканпро Т92/СФ на каждые 10% выхода в расчете на вес готового изделия. Сканпро Т92/СФ является белком, желирующим в холодной среде, поэтому его функциональность зависит в значительной степени от температуры рассола. Для того, чтобы предотвратить желирование при приготовлении рассола, важно сохранять его температуру ниже +5˚С, чтобы его вязкость не повышалась и функциональность полностью проявлялась после термической обработки. 


В рассоле, приготовленном с температурой воды между +7˚С и 15˚С, повышается вязкость и такой рассол используется для шприцевания мяса, которое продается в охлажденном виде.


В ветчинах выход готового продукта может быть увеличен до 100%, в зависимости от специфики применения и уровня желаемого выхода. В ветчинах Сканпро Т92/СФ улучшает нарезаемость ветчинных продуктов, так как белок повышает их упругость и придает более плотную структуру. Благодаря высоким желирующим показателям, Сканпро Т92/СФ уменьшает выделение влаги при упаковке ветчинных продуктов в вакуум. 

Использование Сканпро Т92/СФ для инъектирования мяса для дальнейшей продажи 

в охлажденном (замороженном) виде:


Сканпро Т92/СФ – животный белок, применяемый для 10-20%-ного инъектирования говядины, свинины, птицы, предназначенных для дальнейшей продажи в охлажденном (замороженном) виде.

Рецептура рассола:

       Лед/вода                                                 94,5 кг

       Фосфат                                                      1 кг

       Соль пищевая                                          2,5 кг

       Сканпро  Т92/СФ                                      2,0 кг

        ________________________________________________________

        Всего                                                     100 кг 


Порядок приготовления рассола: В холодную воду со льдом засыпать фосфат и размешать до его полного растворения; добавить соль и растворить; добавить Сканпро Т92/СФ. Инъектировать мясо на 10-20%. Рассол нужно пермешивать во время инъектирования. Разложить наинъектированное мясо в емкости и отправить на осадку на 4-6 часов при температуре +4°С. Реализация в торговые сети или заморозка в блоках.

Использование Сканпро Т92/СФ при производстве полуфабрикатов:


В тесто при производстве пельменей, вереников, чебуреков: 300-500г сухого белка Сканпро Т92/СФ на 100 кг теста в сухом виде смешать с мукой. Предупреждает растрескивания 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%.

Преимущества использования Сканпро Т92/СФ в тесте:

исключает использование яйцепродуктов; снижает себестоимость; удерживает влагу в тесте и предупреждает растрескивание теста при заморозке, тем самым увеличивает сроки реализации без ухудшения товарного вида; улучшает качество и эластичность теста на стадии формирования изделий; улучшает органолептические показатели - после приготовления тесто нежное, мягкое, приятное на вкус.

Преимущества использования Сканпро Т92/СФ в фарше для полуфабрикатов:

стабилизирует фарш на стадии формирования изделий; изделия сохраняют форму как до формовки так  и после; после приготовления изделия нежные, сочные; увеличивает показатель животного белка в продукте; снижает себестоимость.

ОБЩИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ ЖИВОТНЫХ БЕЛКОВ «СКАНПРО 1015/1» и «СКАНПРО 1015/СФ»

Сканпро 1015/1 и 1015/СФ -  функциональные животные белки, используемые: 

- для производства полуфабрикатов (при производстве фаршей для продажи в охлажденном и замороженном виде);

- для вареных , полукопченых, варено-копченых колбасных изделий;

- для сосисок и сарделек;

- для сырокопченых (сыровяленых) колбас; 

- для сырых колбасок для гриля; 

- для реструктурированных ветчин.

Основные преимущества применения Сканпро 1015/1 и Сканпро 1015/СФ:


- 100% натуральный продукт, не содержащий пищевых добавок;


- образует прочные эластичные гели;


- улучшает консистенцию и сочность готового продукта;


- улучшает нарезаемость продукта;


- снижает потерю при варке или жарке на 2-3%;


- снижает себестоимость продукта , заменяет мясное сырье и повышает выход готового продукта.

При использовании Сканпро 1015 в сухом виде, белок придает вареным колбасным изделиям, сосискам и сарделькам плотность и кусаемость; в вареных колбасных изделиях получаем такой желаемый “завиток”. 
Обращаем внимание: белкам Сканпро 1015 свойственен вкус жареной свинины, который настораживает на первом этапе, но в готовом продукте этот запах отсутствует.
Основные преимущества применения Сканпро 1015/1 и Сканпро 1015/СФ в фаршах для полуфабрикатов: стабилизирует фарш на стадии формирования изделий; дает возможность изготовления полуфабрикатов формой, оговоренной в технологической документации;  изделия  сохраняют форму как до панировки, так и после; после варки готовые полуфабрикаты нежные, сочные; при формировании пельменей на аппаратах — обеспечивает точное дозирование фарша;  увеличивает показатели животного белка белка в продукте; уменьшает  себестоимость.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ  “СКАНПРО 1015/1“

Химический анализ животного белка Сканпро 1015/1:

	Белок, %

Nx6,25
	Жир, %
	Цвет и размер частиц
	Влага, %
	Запах
	Энергетическая ценность в 

100 г
	Зола,%

	Мин-80%

Макс-85%
	14-16
	Светло-коричневый порошок с частицами менее 1 мм
	8-10
	Слегка поджаренная свинина
	ккал 430

кДж 1825
	1-2


Микробиологический анализ животного белка Сканпро 1015/1:

	Общее количество микроорганизмов
	Дрожжи и плесни
	Сальмонеллы на 25 грамм

	Max.100/g
	Не присутствует
	Не присутствует


Состав белка Сканпро 1015/1:

	Функциональный белок животного происхождения, полученный из свежей свиной шкурки при использовании специально разработанной технологии производства, которая сохраняет в продукте свойства мясных белков и стабильные микробиологические показатели, не содержит других добавок.


Сканпро 1015/1 применяется:


1) При использовании Сканпро 1015/1 в сухом виде, необходимо засыпать белок в куттер на начальной стадии куттерования или в массажер при массировании для обеспечения оптимального влагопоглощения и связывания воды. Влагу на белки всегда обавлять вместе с белком. Дозировка использования в сухом виде 1-3% к  массе фарша. 

Основное применение: при производстве варено-копченых, полукопченых колбас, сырых колбасок для гриля.


2) Гидратация Сканпро 1015/1 (1:3-7) осуществляется в куттере или в емкостях. В куттер залить холодную воду и в режиме перемешивания внести животный белок, перемешать в течение 1 мин, затем включить быстрые обороты куттера. В конце приготовления эмульсии добавить соль из расчета 2% на 100кг сырья. Готовую эмульсию выгрузить из куттера и разлить в подготовленные емкости слоем высотой не более 20 см, охладить при температуре 0-+4°С. 

Использовать как замену основного сырья до 20%. 

Основное применение: при производстве варено-копченых, полукопченых колбас, сырых колбасок для гриля. 


3)  В фарши для полуфабрикатов (котлеты, пельмени и др.рубленые полуфабрикаты) целесообразно использовать белки Сканпро 1015/1 или 1015/СФ, при этом эти белки гидратируются холодной (1:4-5), лучше горячей водой 1:6-7, t воды 85-90°С, хорошо вымешать вручную, в мешалке или в куттере. Охладить до t° 35-40°С и немедленно (гелем) смешать с фаршем. Гидратированного белка для стабилизации фарша вносить 10-15% от общей массы  фарша. После смешивания фарш поставить в холодильник для стабилизации. Охлаждение обязательно для формирования полуфабрикатов на аппаратах в течение 6-8 часов до t=0-+2°С. При формировании котлет на линиях, формовочных аппаратах, фарш охлаждается до t=+6-10°С в течение 6-8 часов. 

Замена основного мясного сырья в пельменях, чебуреках, котлетах без изменения качества готового продукта составляет 10-15%. Данный белок эффективен при изготовлении полуфабрикатов (придает сочность).


4) Технологический процесс приготовления фаршей для продажи в охлажденном и замороженном виде: жилованное мясо пропустить на волчок с диаметром решетки 10-18 мм. Перепущенное  мясо загрузить в мешалку, добавить белок Сканпро 1015/1, залить водой (гидратация 1:4) и перемешать до полного поглащения влаги. Затем перепустить второй раз через волчок с диаметром решетки 3-5 мм. Фарш готов для продажи в охлажденном или замороженном виде. 

Замена основного мясного сырья до 20%.


5) Использование Сканпро 1015/1 для производства сырокопченых/сыровяленых колбас: Сканпро 1015/1 гидратируется предварительно в соотношении 1:3. Соотношение 1:3 основано тем, что в таком геле содержание белка такое же, как в мясе, которое заменяется гелем. По той же причине не надо менять программу процесса обработки. Содержание белка и воды остается такое же, как в стандартной колбасе. Мясо и шпиг нарезать перед его заморозкой. В куттер заложить замороженное мясо и куттеровать до размера 3-15 мм на низких оборотах:

- добавить стартовую культуру, декстрозу, гель из Сканпро в виде гранул, специи и аскорбат натрия;

- в куттер добавить замороженный шпиг и куттеровать на медленных оборотах до величины шпига 2-15 мм;

- добавить нитритную или поваренную соль и куттеровать на высоких оборотах до желаемой величины частиц фарша. Очень важно, чтобы температура фарша не превышала 0°С .

После наполнения в оболочку колбасы должны быть направлены на осадку 6-8 часов перед началом процесса обработки.

Использовать как замену основного сырья в сырокопченые колбасы до 10%.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ  “СКАНПРО 1015/CФ“

Химический анализ животного белка Сканпро 1015/СФ:

	Белок, %

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

	Мин 83%

Макс 85%
	9-12
	Светло-коричневый порошок с частицами не менее 1 мм
	8-12
	Слегка поджаренная свинина
	ккал 430,

кДж 1799,1
	1-2


Микробиологический анализ животного белка Сканпро 1015/СФ:

	Общее количество микроорганизмов
	Дрожжи и плесни
	Сальмонеллы на 25 грамм

	Max.100/g
	Не присутствует
	Не присутствует


Состав белка Сканпро 1015/СФ:

	Функциональный белок животного происхождения, полученный из свежей свиной шкурки при использовании специально разработанной технологии производства, которая сохраняет в продукте свойства мясных белков и стабильные микробиологические показатели, не содержит других добавок.


Сканпро 1015/СФ применяется: 


1)  При использовании Сканпро 1015/СФ в сухом виде, необходимо засыпать белок в куттер на начальной стадии куттерования или в массажер при массировании для обеспечения оптимального влагопоглощения и связывания воды. Дозировка использования в сухом виде - 1-3% к  массе фарша. 

Основное применение: при производстве ветчинных продуктов в оболочке, варено-копченых, полукопченых, вареных  колбас, сосисок и сарделек, паштетов.


2) Гидратация Сканпро 1015/СФ (1:3-10) осуществляется в куттере или в емкостях. В куттер залить холодную воду и в режиме перемешивания внести животный белок, перемешать в течение 1 мин, затем включить быстрые обороты куттера. В конце приготовления эмульсии добавить соль из расчета 2% на 100кг сырья. Готовую эмульсию выгрузить из куттера и разлить в подготовленные емкости слоем высотой не более 20 см, охладить при температуре 0-+4°С. 

Использовать как замену основного сырья до 20%. 

Основное применение: при производстве варено-копченых, полукопченых, вареных  колбас, сосисок и сарделек, паштетов.


3)  В фарши для полуфабрикатов (котлеты, пельмени и др.рубленые полуфабрикаты) целесообразно использовать белки Сканпро 1015/1 или 1015/СФ, при этом эти белки гидратируются холодной (1:4-5), лучше горячей водой 1:6-7, t воды 85-90°С), хорошо вымешать вручную, в мешалке или в куттере. Охладить до t° 35-40°С и немедленно (гелем) смешать с фаршем. Гидратированного белка для стабилизации фарша вносить 10-15% от общей массы фарша. После смешивания фарш поставить в холодильник для стабилизации. Охлаждение обязательно для формирования полуфабрикатов на аппаратах в течение 6-8 часов до t=0-+2°С. При формировании котлет на линиях, формовочных аппаратах, фарш охлаждается до t=+6-10°С в течение 6-8 часов. 

Замена основного мясного сырья в пельменях, чебуреках, котлетах без изменения качества готового продукта составляет 10-15%. Данный белок эффективен при изготовлении полуфабрикатов (придает сочность).


4)  Технологический процесс приготовления фаршей для продажи в охлажденном и замороженном виде: жилованное мясо пропустить на волчок с диаметром решетки 10-18 мм. Перепущенное  мясо загрузить в мешалку, добавить белок Сканпро 1015/СФ, залить водой (гидратация 1:4) и перемешать до полного поглащения влаги. Затем перепустить второй раз через волчок с диаметром решетки 3-5 мм. Фарш готов для продажи в охлажденном или замороженном виде. 

Замена основного мясного сырья до 20%.


5)  Использование Сканпро 1015/СФ при производстве ветчин в оболочках:

Белок Сканпро 1015/СФ хорошо растворяется в холодной воде. В ветчинах выход готового продукта может быть увеличен до 100%. В ветчинах с высоким выходом мы рекомендуем использовать Сканпро 1015/СФ в комбинации с другими функциональными ингредиентами типа каррагинан, чтобы обеспечить максимальный выход готового продукта. Белок Сканпро 1015/СФ придает продукту эластичность и упругую структуру, уменьшает отделение влаги в вакуумных упаковках благодаря своим свойствам высокого связывания влаги.


6)  Использование Сканпро 1015/СФ для производства сырокопченых/сыровяленых колбас: Сканпро 1015/СФ гидратируется предварительно в соотношении 1:3. Соотношение 1:3 основано тем, что в таком геле содержание белка такое же, как в мясе, которое заменяется гелем. По той же причине не надо менять программу процесса обработки. Содержание белка и воды остается такое же, как в стандартной колбасе. Мясо и шпиг нарезать перед его заморозкой. В куттер заложить замороженное мясо и куттеровать до размера 3-15 мм на низких оборотах:

- добавить стартовую культуру, декстрозу, гель из Сканпро в виде гранул, специи и аскорбат натрия;

- в куттер добавить замороженный шпиг и куттеровать на медленных оборотах до величины шпига 2-15 мм;

- добавить нитритную или поваренную соль и куттеровать на высоких оборотах до желаемой величины частиц фарша. Очень важно, чтобы температура фарша не превышала 0°С. После наполнения в оболочку колбасы должны быть направлены на осадку 6-8 часов перед началом процесса обработки.

Использовать как замену основного сырья в сырокопченые колбасы до 10%.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ «СКАНПРО СЕ 40»


Сканпро СЕ 40 - эмульгирующая холодным способом и термически стабильная функциональная смесь на основе животных белков и растительных камедей. Благодаря тому, что фукциональная смесь со Сканпро СЕ 40  термостабильна, готовые изделия (сосиски, сардельки, вареные колбасы и т.д.) при повторной термообработке (подогреве, варке, жарке) НЕ ТЕРЯЮТ ТВЕРДОСТЬ, ЭЛАСТИЧНОСТЬ, ТОВАРНЫЙ ВИД. 

Применение СКАНПРО СЕ 40: 


- в качестве холодного эмульгатора жира для производства белково-жировых эмульсий (1:15:15);


- в сухом виде на мясосырье при производстве таких продуктов, как сосиски, сардельки, вареные, полукопченые и варено-копченые колбасы (в сухом виде 2% к массе сырья при куттеровании в соотношении  белок/вода 1:10-20);


- в гидратированном виде (гель - 1:10-20);


- для производства мясной системы из тримминга или ММД (1:3:10-12).

Химический анализ животного белка Сканпро СЕ 40:

	Белок, %

Nх6,25
	Жир,%
	Цвет и размер частиц
	Влага,%
	Запах
	Зола,%

	Мин 47 %

Макс-55 %
	4-9
	Мелкий порошок кремово - белого цвета.
	10-13
	Нейтральный
	12-15


Микробиологический анализ животного белка Сканпро СЕ 40:

	Общее количество микроорганизмов
	Дрожжи и плесни
	Сальмонеллы на 25 грамм

	Max.100/g
	Не присутствует
	Не присутствует


Изготовление белка Сканпро СЕ 40:

	Животный белок, полученный из свежей свиной шкурки, стабилизаторы Е 401 альгинат натрия,                                             Е 516 сульфат кальция, Е 450 пирофосфат натрия, антиокислители Е 304 аскорбил пальмитат , Е 306 концентрат смеси токоферолив.


БЕЛКОВО-ЖИРОВЫЕ ЭМУЛЬСИИ И ГЕЛИ СО СКАНПРО СЕ 40

	№ п/п
	Сканпро СЕ40
	Говяжий жир-сырец
	Свиной жир-сырец
	Шпиг, обрезки шпига 
	ММД
	Тримминг, мясообрезь

головизна
	Вода холодная

	Эмульсия 1
	1
	15
	-
	
	-
	-
	10-20

	Эмульсия 2
	1
	-
	15
	
	-
	-
	10-20

	Мясная система 1
	1
	-
	-
	
	3
	-
	12

	Мясная система 2
	1
	-
	-
	
	-
	3
	10

	Гель
	1
	-
	-
	
	-
	
	10- 20

	Искусственный шпиг
	1
	-
	-
	6
	-
	-
	10


Обратите внимание: !!!ПРИМЕНЕНИЕ СОЛИ В ПРЕДВАРИТЕЛЬНО ПРИГОТОВЛЕННЫХ ЭМУЛЬСИЯХ И ГЕЛЯХ ЗАПРЕЩАЕТСЯ. Эмульсии можно замораживать, причем они сохраняют свою стабильность.

Приготовление белково-жировой эмульсии с животным белком Сканпро СЕ 40: 

Измельченное на волчке с диам. решетки 2-3 мм жирное сырье (говяжий, свиной или куриный жир) заложить в куттер и измельчить до пастообразной массы, затем внести Сканпро СЕ 40, хорошо перемешать, добавить холодную воду и куттеровать при максимальной скорости до образования эмульсии (1:15:15). Допускается подкрашивание эмульсии ферментированным рисом из расчета 0,5-1 г/кг массы. Температура готовой эмульсии должна быть не ниже +25°С. Готовую эмульсию разложить в емкости и направить на охлаждение при темп. 0-+4С в течение 8-12 часов до темп.+2-+4°С. После охлаждения эмульсия приобретает плотную консистенцию. 

Использовать как замену основного жирного сырья в полукопченых, варено-копченых колбасах, шпикачках до 15-20%; вареных колбасах, сосисках и сардельках – до 30%.

Приготовление колбасных изделий со свежеприготовленной белково-жировой эмульсией со Сканпро СЕ 40

     Загрузить жир-сырец, охлажденный и пропущенный на волчке диаметром 3-5 мм, добавить Сканпро СЕ 40 и куттеровать. Добавить холодную воду и куттеровать на высоких оборотах до получения однородной гомогенной эмульсии. Темп. эмульсии должна достигнуть не менее +18°С. Чтобы не было пузырей в готовой эмульсии, рекомендуем приготавливать ее в вакуумном куттере. Продолжить приготовление фарша как обычно, добавляя мясное сырье, фосфат, нитрит натрия, соль, лед и так далее. Куттеруем до температуры фарша не выше +12°С.

Очень важно: соль на первом этапе куттерования не вносить!!! 

При составлении фарша рекомендуется добавлять от 5 до 30 % предварительно приготовленной эмульсии. 

Применение: при производстве вареных колбас, сосисок и сарделек.

При производстве эмульсии имеет значение температура плавления жира: чем выше температура плавления жира, тем выше должна быть температура готовности эмульсии.

Применение животного белка Сканпро СЕ 40 в сухом виде


Заложить сырье, фосфат и 1/3 часть воды в куттер и раскуттеровать. Добавить Сканпро СЕ 40 и остальной лед с водой, куттеруем. Добавить специи, соль, жир, мясо и остальные ингредиенты. Добавить крахмал. Температура фарша не должна быть выше +12 °С. Набить в оболочку. Термический процесс по обычной технологии.


Применять Сканпро СЕ 40 в сухом виде 1-2% к массе сырья при куттеровании в соотношении белок/вода (1:10-20) для изделий с большим содержанием мясного сырья (полукопченые, вареные колбасы, сосиски и сардельки).

Приготовление геля со Сканпро СЕ 40


При использовании белка в гидратированном виде, гидратация Сканпро СЕ 40 (1:10-20) осуществляется в куттере. В куттер залить холодную воду и в режиме перемешивания внести животный белок, перемешать в течение 1 мин, затем включить быстрые обороты куттера. Допускается подкрашивание геля ферментированным рисом из расчета 0,5-1 г/кг массы. Готовый гель выгрузить из куттера и разлить в емкости слоем высотой не более 20 см и охладить при температуре 0-+4°С. 


Использовать как замену основного сырья в количестве 10-15% при производстве варено-копченых, полукопченых (гель - 1:10-12) колбас; в вареных колбасах,  сосисках и сардельках (гель - 1:15-20).

Приготовление МЯСНОЙ СИСТЕМЫ  со Сканпро СЕ 40


Сканпро СЕ 40 образует плотный и упругий гель, который может увеличить функциональность дешевого сырья – МДМ в готовом продукте и снизить его себестоимость.

Соотношение Сканпро СЕ 40 и мясного сырья при производстве мясной системы должно составлять:

1 часть Сканпро СЕ 40 – 3 части МДМ – 12 частей воды;

1 часть Сканпро СЕ 40 – 3 части тримминга, мясообрези, головизны – 10 частей воды.


Порядок закладки компонентов: Загрузить тримминг или МДМ в куттер и куттеровать. Добавить Сканпро СЕ 40 в сухом виде в воду и куттеровать до получения гомогенной массы (1% нитритной соли можно добавить для продления срока хранения в конце процесса куттерования). Оставить на созревание при температуре 0-+4°С в течение 4-6 часов до температуры +2-+4°С. После охлаждения эмульсия приобретает плотную консистенцию. 


Использовать как замену основного сырья до 30% при производстве варено-копченых, полукопченых, вареных колбас, сосисок и сарделек. Увеличивает упругость и улучшает текстуру готового продукта, экономит потребление мясного сырья.

Приготовление искусственного шпига со Сканпро СЕ 40  (1:6:10)


Загрузить в чисто вымытый куттер 6кг несоленого жирного сырья (обрезки шпига, жир-сырец свиной, говяжий). Раскуттеровать на больших оборотах куттера в течение 2-3 минут. Добавить в сухом виде 1 кг Сканпро СЕ 40 и куттеровать до равномерного распределения добавки. Добавить 10 кг воды и куттеровать на высоких оборотах куттера до образования однородной эмульсии. Выгрузить эмульсию из куттера в чистые емкости и оставить на созревание на 8-12 часов при температуре +2-+4°С.


Использовать как замену шпига в количестве до 20% при производстве варено-копченых, полукопченых колбас; до 30% в вареных колбасах,  сосисках и сардельках.


ИСКУССТВЕННЫЙ ШПИГ ПРИГОТОВЛЕННЫЙ НА ОСНОВЕ СКАНПРО СЕ 40 НЕЛЬЗЯ ЗАМОРАЖИВАТЬ И СОЛИТЬ!!!

Характеристика разных видов жиров и их точек плавления

	Наименование сырья
	Жир (%)
	Белок, вкл. жировую ткань (%)
	Вода (%)
	Точка плавления (ºС)

	Шпиг хребтовой
	90
	2,0
	8
	28-40

	Жир с окорока
	86
	2,8
	10
	28-40

	Мягкий жир с мясной тканью
	70
	5,0
	25
	28-40

	Жир с внутренних органов (leaf fat)
	91
	2,8
	7
	40-50

	Говяжий жир
	89
	4,0
	7
	40-50

	Овечий жир
	-
	-
	-
	42-52

	Куринный жир
	-
	-
	-
	33-32

	Кокосовое масло
	-
	-
	-
	20-28

	Пальмовое масло
	-
	-
	-
	22-30

	Маргарин
	80
	0,5
	16
	35-45
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