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Ассортимент для производства натуральных и рубленых 
полуфабрикатов и изделий из теста с начинками
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Группа компаний «Союзснаб» представляет ассортимент добавок для производства натуральных и рубленных полуфабрикатов, а также изделий из теста с начинками.

Для каждого вида готовой продукции предлагаются сбалансированные по вкусоароматическому составу, отвечающие самым требовательным запросам производителей, готовые вкусовые композиции. ГК «Союзснаб», с целью увеличения прибыльности бизнеса наших клиентов, предлагает высокотехнологичные ингредиенты от лучших мировых и отечественных поставщиков  и собственного производства, позволяющие производителям  поставлять на рынок пищевых продуктов инновационные виды  готовых изделий высокого качества.

 В  структуру ассортимента входят все основные группы пищевых добавок, применяющиеся в современном производстве.

Большое внимание уделяется индивидуальной работе с клиентами  — от поиска и поставок особых видов сырья до разработки эксклюзивных рецептур.

Оптимальная цена при высоком качестве определяют основной критерий и географию поиска компаний-производителей по всему миру.

Собственное производство
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Начиная с 1999 года, «Союзснаб» осуществляет производство пищевых добавок собственного производства на мощностях научно-производственного подразделения группы компаний – «Зеленые линии». 

«Зеленые линии» – это современное высокотехнологичное производственное оборудование, аналитический центр, аккредитованная лаборатория, высококвалифицированный персонал. Грамотное управление этими ресурсами позволяет производить стандартизованную продукцию по современным технологиям в системе контроля качества ИСО 9001 и ХАССП, применяемую во всех отраслях пищевой промышленности.

Продукция компании «Зеленые линии» известна на всей территории России и за её пределами и везде находит своего преданного потребителя. Придя на этот рынок всерьез и надолго, мы делаем все для того, чтобы максимально полно обеспечить наших клиентов качественными инновационными ингредиентами.
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Раздел 1.
Коллекция вкусо-ароматических добавок «Del’Ar»
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В составе коллекции «Del’Ar» представлены различные виды ароматических добавок:

· Комплексные вкусо-ароматические добавки, позволяющие производителям выбрать готовую композицию четко определенного вкуса. 

· Ароматизаторы, придающие при минимальных закладках  продукту четко определенный профиль, например говядины или курицы.

· Вкусо-ароматические добавки на основе натуральных специй (моновкусы), обеспечивающие возможность самостоятельного создания ароматических композиций в соответствии с индивидуальными предпочтениями.

· Вкусо-ароматические добавки на основе многокомпонентных смесей ароматизаторов, специй и эфирных масел, позволяющих передать  богатые оттенки как простых так и сложных блюд, например, сыр, барбекю-шашлык.

Все представленные группы прекрасно сочетаются между собой, что позволяет корректировать конечный профиль продукта под запрос клиента или сделать его эксклюзивным.

Под брендом «Del`Ar» (Delicate Aroma) с 2006 года группа компаний «Союзснаб» представляет ароматические добавки собственного производства для всех отраслей пищевой промышленности. 

Многолетний опыт работы на российском рынке пищевых ингредиентов в совокупности с новым подходом к продвижению и инновационными технологиями производства позволили коллекции «Del`Ar» стать успешным продуктом. А постоянное расширение ассортиментна за счет успешных проектов, проведенных совместно с клиентами ГК «Союзснаб», позволяет говорить о том, что достигнутые результаты – это только начало успешного пути.



Раздел 1.1
Комплексные вкусо-ароматические добавки «Del’Ar» для полуфабрикатов. Линейка коллекции «Пряное путешествие»

Линейка «Пряное путешествие» включает в себя комплексные  вкусо–ароматические добавки  «Del’Ar» на основе натуральных специй и их экстрактов для рубленых полуфабрикатов и изделий из теста с начинками, что делает их особенно привлекательными для производителей высококачественных продуктов. Состав добавок для производства замороженных и охлажденных рубленых полуфабрикатов и изделий из теста с начинками определён с учётом тенденции производителей к выпуску изделий эконом-  и  среднего классов, то есть с заменами основного сырья в различных соотношениях.

Комплексные вкусо–ароматические добавки линейки «Пряное путешествие» представляют собой многокомпонентные порошкообразные смеси на основе ароматизаторов, специй и эфирных масел. Допускается наличие в них комочков, рассыпающихся при легком надавливании;  вкраплений натуральных специй. Вкусовое направление, состав и дозировки  добавок представлены в таблице. По показателям безопасности они соответствуют требованиям СанПиН 2.3.2.1078 (индекс 1.9.8). По микробиологическим показателям отвечают требованиям СанПиН 2.3.2. 1078 (индекс 1.9.8.4).

Технологические свойства

· Обеспечение стабильного качества готовых изделий;

· готовые  вкусовые  решения и адаптированные дозировки;

· удобство и простота в применении - не требуют изменения технологического процесса;

· маскировка привкуса дешевых рецептурных компонентов.

Рекомендации по использованию

Комплексные вкусо-ароматические добавки вносятся в сухом виде на последней стадии изготовления фарша в куттер или мешалку, равномерно распределяются по поверхности сырья и перемешиваются с ним не менее 2 мин. Дозировки указаны в таблице. Порядок закладки сырья в куттер или мешалку и его температурные режимы определяются технологическими инструкциями, принятыми на Вашем производстве.
	Наименование
	Вкусо-ароматический профиль
	Дози-ровка,  
г/кг фарша
	Состав
	Назначение

	Смесь специй для пельменей Del’Ar10.07.400 Д
	Классический вкус и аромат чёрного перца, мускатного ореха, тмина.
	 5-6 
	Мальтодекстрин, усилитель вкуса и аромата (Е 621), соль, экстракты натуральных специй. 
	Для замороженных полуфабрикатов в тесте. Используется в рецептурах с небольшими заменами сырья.

ПРЕМИУМ-КЛАСС

	Смесь специй 
для пельменей (Премиум) 
Del’Ar 10.07.400


	Традиционный вкус и аромат с выраженными нотками перца и имбиря.
	4-5
	Мальтодекстрин, усилитель вкуса и аромата ( Е 621),соль, натуральные и идентичные натуральным вкусоароматические вещества, экстракты и эфирные масла натуральных специй.
	Для замороженных рубленых полуфабрикатов и изделий из теста с начинками. Для рецептур с  заменами основного сырья до 40%.

	Смесь специй 
с чесноком 
Del’Ar 10.07.410 А


	Пикантный вкус и аромат чеснока, перца чёрного, мускатного ореха, имбиря. Возможна замена свежего чеснока из расчёта 0,1-0,2 кг на 100 кг фарша. 
	2-4
	Мальтодекстрин, усилитель вкуса и аромата (Е621), соль, вкусоароматические вещества и экстракты натуральных специй. 
	Применяется для рецептур с использованием ММО (мясо механической обвалки), с заменами сырья до 70%. Может заменять свежий чеснок из расчета 0,1-0,2 кг на 100 кг/фарша. Даёт хороший результат при сочетании со смесью специй Del’Ar с мясным ароматом 10.07.420С ; 
Del’Ar с натуральными специями 10.07.420S в дозировке 0,2-0,3 кг на 100 кг фарша.

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Смесь специй 
с ароматом карри Del’Ar 10.07.410K 


	Выраженный вкус и аромат карри, кориандра, перца чёрного, тмина. Хорошо маскирует вкус и аромат дешевого сырья. Подходит для рецептур с использованием ММО и с заменами сырья до 70%
	4-5
	Экстракты натуральных пряностей, мальтодекстрин, усилитель вкуса и аромата (Е621), соль.
	Подходит для рецептур с использованием ММО (мясо механической обвалки), с заменами сырья до 70%.

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Смесь специй 
с мясным ароматом Del’Ar 10.07.420 С 


	Имеет нежный вкус и аромат свинины с ноткой чеснока, с перцем чёрным и имбирем. Подходит для рецептур с использованием ММО и с заменами сырья до 50%
	4-5
	Декстроза, мальтодекстрин, усилитель вкуса и аромата (Е621), соль, экстракты натуральных специй, ароматизатор мяса.
	Используется в рецептурах с заменами сырья до 50%. Даёт хороший результат при сочетании со смесью специй Del’Ar с чесноком 10.07.410А.

	Смесь специй 
с натуральными 
специями 
Del’Ar 10.07.420 S 


	Традиционно востребованная композиция вкуса и аромата с нотами кориандра, чёрного перца и чеснока
	4-5
	Мальтодекстрин, усилитель вкуса и аромата (Е621), натуральные специи, экстракты  и ароматизаторы натуральных специй.
	Применяется в рецептурах с заменами сырья до 50%, а также с использованием ММО. 
Даёт хороший результат при сочетании со смесью специй Del’Ar с чесноком 10.07.410А.


Раздел 1.2 
Ароматизаторы и вкусо-ароматические добавки «Del’Ar»

Ароматизаторы, предлагаемые ГК «Союзснаб», позволяют получить в готовом изделии  чётко  заданный профиль, сохраняющийся при различных видах технологической обработки и при длительном хранении продукта.
Ароматизаторы и вкусо-ароматические добавки «Del’Ar» соответствуют требованиям: СанПиН 2.3.2.1293-03, СанПиН 2.3.2.1078-01, представляют собой натуральные и идентичные натуральным ароматические вещества, нанесенные на порошкообразный носитель.

Технологические свойства

· Создают широкий ассортимент мясных полуфабрикатов, отличающихся по вкусу и аромату, на основе однотипного сырья;

· восстанавливают вкус и аромат, частично утерянный при хранении или переработке, замораживании, тепловой обработке, консервировании;

· стандартизируют вкусоароматические характеристики пищевой продукции вне зависимости от колебаний качества исходного сырья;

· усиливают имеющийся у продуктов натуральный вкус и аромат;

· придают аромат продукции на основе некоторых ценных в питательном отношении, но лишенных аромата, видов сырья (например, продуктов переработки сои); 

· обеспечивают получение оптимального вкуса и аромата  в мясопродуктах, вырабатываемых по рецептурам с большими заменами мясного сырья , а также с использованием низкосортного сырья, в том числе мяса птицы механической обвалки;

· избавляют сырье от нежетельных привкусов и  запахов.

Рекомендации по использованию 

Вкусоароматические добавки и ароматизаторы вносятся в сухом виде на последней стадии составления фарша в куттер или мешалку после добавления всех рецептурных ингредиентов в дозировках ,указанных в таблице.
Режимы перемешивания определяются технологической инструкцией, принятой на Вашем производстве.

	Наимено-вание
	Вкус
	Дозировка, 
г/кг
	Статус
	Состав
	Назначение

	Говядина 
Del’Ar 10.05.100
	Мясной, вареный, пряный
	5-10
	Ид. нат.
	Соль, экстракт дрожжей, натуральные и идентичные натуральным вкусоароматические вещества, усилитель вкуса (Е621), сахар, мальтодекстрин, натуральные экстракты специй, натуральные специи.
	Для рецептур с заменами сырья до 50%.

	Говядина 
Del’Ar 10.05.100К
	Насыщенный мясной с луком и травами
	2-6
	Ид. нат.
	Соль, натуральные и идентичные натуральным вкусоароматические вещества, глюкоза, мальтодекстрин,  усилитель вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), экстракт дрожжей, натуральные специи, натуральные экстракты специй.
	Для рецептур с заменами сырья до 60%.

	Говядина 
Del’Ar 10.06.101
	Мясной, вареный
	2-4
	Ид. нат.
	Мальтодекстрин, усилитель вкуса (Е621), дрожжевые экстракты, регуляторы кислотности (Е262, Е575), натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, антиокислитель (Е300), соль; масло растительное, добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551), натуральные экстракты специй.
	Для рецептур с заменами сырья до 70%.

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Говядина 
Del’Ar 10.06.102 
	Насыщенный мясной, тушеный
	2-5
	Ид. нат.
	Мальтодекстрин, усилитель вкуса (Е621), дрожжевые экстракты, регуляторы кислотности (Е262, Е575), натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, антиокислитель (Е300), соль; масло растительное, добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551), натуральные экстракты специй.
	Для рецептур с заменами сырья до 40%.

	Свинина 
Del’Ar 10.06.103 
	Мясной, запеченый
	2-4
	Ид. нат.
	Соль, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, сахара, дрожжевые экстракты, усилители вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627); мальтодекстрин, красители (Е100, Е150d), масло растительное, добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е 551), стабилизатор цвета (Е920). 
	Для рецептур с заменами сырья до 40%.

	Курица 
Del’Ar 10.06.141
	Куриный, вареный
	2-4
	Ид. нат.
	Мальтодекстрин, соль, глюкоза, усилитель вкуса и аромата (Е621), красители (Е100, Е150d), натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, натуральные специи, масло растительное, регулятор кислотности (Е262); добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551), стабилизатор цвета (Е920).
	Для рецептур с заменами сырья до 60%.

	Мясо 
Del’Ar 10.06.104
	Мясной насыщенный, вареный
	2-4
	Ид. нат.
	Мальтодекстрин, соль, глюкоза, натуральные и идентичные натуральным вкусоароматические вещества, усилитель вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), дрожжевой экстракт, жир растительный, добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551).
	Для рецептур с заменами сырья до 70%.

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Мясо 
фаворит
Del’Ar 10.06.485 
	Яркий мясной вкус
	2-4
	Ид. нат.
	Соль; мальтодекстрин;  усилитель вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631);  натуральные и идентичные натуральным вкусоароматические вещества.
	Для рецептур с заменами сырья до 70%.

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Умами 
Del’Ar 10.07.700 
	Яркий мясной вкус с нотками чеснока, лука, перца
	2-6
	Натур.
	 Дрожжевой экстракт,  натуральные специи (лук, чеснок), усилитель вкуса и аромата (Е621), соль.
	Применяется в рецептурах с заменами сырья до 40%.Рекомендуется для рецептур, основанных на ММО и мясе птицы.

	Бекон 
Del’Ar 10.05.168 
	Мясной, копчёный
	2-6
	Ид. нат.
	Соль; мальтодекстрин; дрожжевые экстракты; усилитель вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631); сахар-песок; натуральные и идентичные натуральным вкусоароматические вещества; натуральные специи (порошок паприки).
	Для рецептур с заменами сырья до 50%.

	Ветчина 
Del’Ar 10.06.163 
	Мясной, копчёный
	1-3
	Ид. нат.
	Соль, дрожжевые экстракты, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, сахара, усилители вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627); мальтодекстрин, масло растительное, добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551), стабилизатор цвета Е920.
	Для рецептур с заменами сырья до 50%.

	Дым 
Del’Ar 10.05.480 
	Дым,тип Hickory
	2-4
	Натур.
	Соль, мальтодекстрин, натуральные вкусоароматические вещества..
	Для рецептур с заменами сырья до 60%

	Барбекю (шашлык) 
Del’Ar 10.05.541 
	Мясной (ягненок), дымный, гриль
	2-4
	Ид. нат.
	Соль, мальтодекстрин, молочная сыворотка, глюкоза,  лук сушеный, паприка молотая; натуральные и идентичные натуральным вкусоароматические вещества, ароматизатор натуральный «Маслосмолы паприки», усилитель вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), сахар-песок, антиокислитель (Е300), натуральные экстракты специй.
	Для рецептур с заменами сырья до 60%

	Грибы 
Del’Ar 10.06.271 
	Насыщенный белых грибов
	2-4
	Ид. нат.
	Соль, мальтодекстрин, глюкоза, усилители вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627), натуральные вкусо-ароматические вещества, экстракт дрожжей, растительное масло, добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551), краситель (Е150d).
	Для рецептур с заменами сырья до 50%

	Грибы 
Del’Ar 10.05.272 
	Свежий, лесных грибов.
	3-5
	Ид. нат.
	Мальтодекстрин, соль, натуральные и идентичные натуральному вкусоароматические вещества, растительное масло.
	Для рецептур с заменами сырья до 50%

	Сыр 
Del’Ar 10.05.350 
	Сливочный сыр
	2-4
	Ид. нат.
	Соль, сыворотка молочная, мальтодекстрин, натуральные и идентичные натуральным вкусоароматические вещества, сахара, усилители вкуса  и аромата (Е621, Е631, Е627), растительное масло; добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551); регулятор кислотности (Е270), краситель (Е160с).
	Для рецептур с заменами сырья до 40%

	Сыр 
Del’Ar 10.05.351 
	Зрелый, тип 
Чеддер
	2-4
	Ид. нат.
	Соль, сыворотка молочная, мальтодекстрин, натуральные и идентичные натуральным вкусоароматические вещества, сахара, усилители вкуса  и аромата (Е621, Е631, Е627), растительное масло; добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551); краситель (Е160с), регулятор кислотности (Е270).
	Для рецептур с заменами сырья до 40%

	Четыре сыра Del’Ar 10.05.354
	Сливочный, Пармезан, Чеддер, Гауда
	2-4
	Ид. нат.
	Соль, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, сыворотка молочная, сахара (декстроза, лактоза), усилители вкуса  и аромата (Е621, Е631, Е627), сырный порошок, молоко сухое цельное,  мальтодекстрин, масло растительное, добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551), регулятор  кислотности (Е270).
	Для рецептур с заменами сырья до 50%

	Укроп 
Del’Ar 10.05.401 
	Свежий, с нотами семени
	4-6
	Натур..
	Соль, мальтодекстрин, натуральные вкусоароматические вещества.
	Для рецептур с заменами сырья до 50%

	Регулятор вкуса 
Del’Ar 10.07.701 
	
	1,5-2,5
	Ид. нат.
	Регулятор кислотности (Е331), мальтодекстрин, усилитель вкуса и аромата (Е621), экстракты натуральных специй, соль (носитель)
	Для рубленных полуфабрикатов и мясных начинок в изделиях из теста


Раздел 1.3 
Вкусо-ароматические добавки «Del’Ar» на основе эфирных масел и олеорезинов (экстрактов натуральных пряностей)

«Союзснаб» предлагает своим клиентам  моновкусоароматические добавки на основе эфирных масел и экстрактов натуральных пряностей (олеорезин), нанесенных на порошкообразный носитель,  полностью передающих запах и вкус натуральных пряностей.

Технологические свойства

· Моновкусоароматические добавки «Del’Ar» применяются в производстве мясных продуктов взамен натуральных  молотых специй с целью:

· улучшения микробиологических характеристик готового продукта;

· формирования традиционного вкуса мясопродуктов;

· стабилизации вкусо-ароматических характеристик готового продукта в течение всего периода производства 
и хранения;

· усиления определяющей вкусовой ноты готового продукта;

· гарантированной точности дозировки;

· усиления уровня выраженности сенсорных показателей  у готового продукта;

· удешевления продукта;

· не видны на срезе готового продукта.

Рекомендации по использованию

Моновкусы «Del’Ar» при использовании не требуют изменения технологии производства и вносятся в продукт согласно технологической схеме, принятой на Вашем предприятии, на последней стадии изготовления фарша.изделий – в сухом виде после внесения функциональной части.
	Наименование экстрактов натуральных специй
	Номер
	Вкус
	Аромат
	Рекомендуемое соотношение с натуральными специями
	Назначение

	Перец черный
	10.07.500Д
	Жгучий, пряно-освежающий
	Пряный, острый
	1:1
	Используется практически во всех мясных продуктах, совместим со всеми рецептурными ингредиентами

	
	10.07.500
	
	
	1:2
	

	Перец душистый
	10.07.503Д
	Своеобразный, жгучий
	Сильный, богатый, пряный
	1:1
	Придает особый вкус продуктам с использованием мяса птицы, баранины, говядины

	
	10.07.503
	
	
	1:2
	

	Перец красный
	10.07.510Д
	Сладковатый, острый, пикантный
	Слабый, приятный
	1:1
	Придаёт острый пикантный вкус и аромат

	
	10.07.510
	
	
	1:2
	

	Кардамон 
	10.07.520Д
	Острый, пряный
	Сильный, приятный с камфорным оттенком
	1:1
	Гармонизирует вкус мясных продуктов

	
	10.07.520
	
	
	1:2
	

	Кориандр 
	10.07.530Д
	Сладковато-пряный
	Приятный, тёплый, «хлебный» запах
	1:1
	Гармонизирует вкус мясных продуктов, подходит для рецептур с использованием свинины, говядины

	
	10.07.530
	
	
	1:2
	

	Сельдерей 
	10.07.531Д
	Горьковатый, освежающий
	Специфичный, приятный
	1:1
	Освежает, нейтрализует запах сырья длительного хранения

	
	10.07.531
	
	
	1:2
	

	Чеснок 
	10.07.550Д
	Острый, жгучий
	Ярко-выраженный
	1:1
	Пикантная, острая пряность

	
	10.07.550
	
	
	1:2
	

	Мускатный цвет 
	10.07.561
	Слабый, тонкий, пряный
	Интенсивный, 
сладковато-пряный
	1:2
	Облагораживает вкус мясных изделий

	Мускатный орех 
	10.07.560Д
	Сначала слабый, позже сильно пряный
	Тонкий, сладковато-пряный
	1:1
	Создаёт пикантный вкус и аромат, хорошо сочетается в продукте с перцем чёрным, кориандром

	
	10.07.560
	
	
	1:2
	


Раздел 1.4 
Ароматизаторы гастрономические «Del’Ar»

«Союзснаб» предлагает коллекцию гастрономических ароматизаторов, которая объединила стремление наших клиентов  открывать новые вкусы и сочетания и наш собственный опыт  разработки и производства ароматизаторов. Традиционные вкусы, а так же их неожиданные сочетания и новые оттенки  позволяют  создавать интересные продукты, отвечающие современным тенденциям.

Ароматизаторы представляют  собой натуральные и идентичные натуральным ароматические вещества, выпускаемые в  жидкой форме, соответствуют требованиям: СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок», имеют Сертификат Соответствия  добровольной системы качества на принципах «ХАССП».

 Технологические свойства

· Формирование яркого хорошо узнаваемого профиля вкуса и аромата;

· готовые вкусовые решения и адаптированные дозировки;

· термостабильность;

· выгодное соотношение цены и качества;

· удобство и простота использования.

Рекомендации по использованию

Ароматизаторы могут вноситься отдельно непосредственно в продукт либо в смеси с жидкими компонентами (масло, вода) на последней стадии составления фарша в куттер или мешалку. При выборе ароматизатора необходимо учитывать данные, указанные в графе «Растворимость».

	Наименование ароматизатора
	Вкусо-
ароматический профиль
	Дозировка, 
г/кг 
	Форма выпуска
	Растворимость
	Состав

	Горчица 
Del’Ar 11.03.141
	Ярко выраженной горчицы
	1-3
	Маслянистая жидкость 
	Жирорастворимый
	Масло растительное, идентичные натуральным ароматические вещества, антиокислители (Е320, Е321, Е310, Е330), эмульгатор (Е471)

	Томат Del’Ar 10.01.339 
	Свежего томата
	от способа производств,индивидуальных вкусов заказчика
	Прозрачная жидкость
	Водорастворимый, в жире растворимость ограничена
	Пропиленгликоль (Е 1520), натуральные и идентичные натуральным ароматические вещества

	Сливки Del`Ar 11.01.259 Н
	Жирных молочных сливок
	1,5-4,0
	Прозрачная жидкость
	Водорастворимый, в жире растворимость ограничена
	Пропиленгликоль (Е 1520), натуральные и идентичные натуральным ароматические вещества

	Сливки Del`Ar 11.02.257
	Кислых жирных сливок
	1-4
	Прозрачная жидкость.
	Водо- и жирораствори-мый
	Триацетин (Е 1518), натуральные и идентичные натуральным ароматические вещества

	Масло Сливочное Del`Ar 11.03.222
	Сладко-сливочного масла
	1-4
	Прозрачная жидкость
	Жирораствори-мый
	Масло растительное, натуральные и идентичные натуральным ароматические вещества

	Масло Сливочное Del`Ar 11.02.224
	Вологодского масла с тоном пастеризации
	1-4
	Прозрачная жидкость
	Водо- и жирорастворимый
	Триацетин (Е 1518), натуральные и идентичные натуральным ароматические вещества

	Топленое Молоко Del`Ar 11.01.272
	Топленого молока
	1-4
	Прозрачная жидкость
	Водо- и жирорастворимый.
	Пропиленгликоль (Е 1520), натуральные и идентичные натуральным ароматические вещества

	Яйцо Del’Ar 11.01.299
	Вкус и запах яйца
	4-5
	Прозрачная жидкость
	Водораствори-мый
	Натуральные и идентичные натуральным вкусоароматические вещества, пропиленгликоль (Е1520)


Раздел 1.5 
Комплексные вкусо-ароматические добавки. 
Маринады

Специалистами ГК «Союзснаб» разработана новая линия продуктов – многокомпонентные, высокотехнологичные сухие маринады для производства мясных полуфабрикатов и блюд быстрого приготовления на их основе. Мы готовы предложить нашим клиентам компетентное решение и комплексный подход в области производства высококачественных порционных и мелкокусковых полуфабрикатов. Вкусовые композиции маринадов созданы путем тщательного подбора специй и пряностей, при условии их взаимного сочетания и производятся  компанией «Зелёные линии», входящей в состав ГК «Союзснаб». 

Технологические свойства

· Cоздание уникальных вкусовых линий;

· максимально возможное использование антиокислительных свойств специй;

· возможность применения не только для мясного сырья, но и для гарниров и соусов;

· простое и экономичное применение в производстве;

· сокращение продолжительности термообработки и доведения до кулинарной готовности.

Рекомендации по использованию

Маринад готовят в смесителях различных конструкций (мешалке, куттере) или вручную. В емкость вносят холодную воду, а затем комплексную добавку Маринад Пикник Del’Ar 10.07.491 и перемешивают до равномерного распределения ингредиентов. 

Расход смеси на 100 кг мясного сырья

	Ингредиенты
	Расход, кг

	Комплексная добавка Маринад Пикник Del’Ar 10.07.491
	2,0

	Вода
	25,0

	Лук
	10,0 – 15,0


При необходимости количество лука и воды можно увеличить в зависимости от вида мясного сырья и желаемого внешнего вида.

Технология приготовления Маринада Барбекю Del’Ar10.07.490 аналогична. После равномерного перемешивания комплексной добавки с водой  дополнительно вносят растительное масло и перемешивают до получения однородной массы.

Рецептура маринада

	Ингредиенты
	Расход, кг

	Комплексная добавка Барбекю Del’Ar10.07.490
	20,0

	Вода
	60,0

	Масло растительное
	20,0

	Итого
	100,0


Готовый маринад добавляют из расчета 15 % к массе полуфабрикатов и перемешивают в смесителе (или в емкости вручную) до равномерного распределения маринада на поверхности мяса. Дополнительного внесения соли при приготовлении маринада не требуется.

Для достижения технологических и органолептических свойств мясо выдерживают в маринаде не менее 16 часов.

	Наименование
	Состав
	Дозировка 
г/кг мяса

	Маринад Пикник Del’Ar 10.07.491
	Соль, натуральные специи, декстроза, усилитель вкуса и аромата (Е621), регуляторы кислотности (Е262,Е331),антиокислитель (Е300),  ароматизаторы идентичные натуральным, натуральные экстракты специй
	20


Раздел 2. Улучшители теста «DENFAI»

Новая коллекция улучшителей DENFAI производства компании «Зелёные линии» представляет необходимый базовый ассортимент для полуфабрикатов в тестовой оболочке, которые позволят производителям готовой продукции стабилизировать и улучшить качество теста, а также усовершенствовать и облегчить технологический процесс с учётом многообразия рецептур и типов оборудования. Улучшители DENFAI реально решают проблемы нестабильного качества муки, налипания пельменей при штамповке и транспортировке на ленту и  позволяют достичь высоких и стабильных качественных показателей теста быстрозамороженных полуфабрикатов.

Оптимальный состав и соотношение компонентов улучшителей DENFAI стабилизирует состояние углеводно-амилазного и белково-протеиназного комплексов муки, что позволяет корректировать время замеса, получать оптимальную структуру теста, облегчать механическую его обработку. Ряд компонентов улучшителей положительно влияет на варочные свойства пельменного  теста, обеспечивая сохранность заданной формы.

Улучшители  DENFAI соответствуют  требованиями СанПиН 2.3.2.1078-01 индекс 1.4.4. Представляют собой белый сыпучий порошок, с массовой долей влаги не более 15 ±5%.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Обеспечивают стабильные реологические показатели теста;

· снижают прилипание теста к формующим и транспортирующим органам оборудования;

· обеспечивают равномерное распределение воды и жира по структуре теста;

· сохраняют форму после варки пельменей и вареников;

· позволяют исключить или сократить рецептурную закладку молочных или яичных продуктов;

· снижают липкость изделий в процессе варки;

· позволяет увеличить влажность тестовой заготовки на 0,5-2 %;

· позволяет сократить или исключить из рецептуры яичный порошок;

· улучшают поверхность теста (отсутстсвуют складочки, заломы, пузырьки).
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ

Улучшитель вносят в сухом виде непосредственно в муку перед замесом теста вместе с другими сухими ингредиентами. Перемешивают с ними в течение 1–2 мин, затем вносят воду и другие жидкие рецептурные компоненты. Дозировка улучшителей зависит от его вида и качественных показателей муки и представлена в таблице. При выборе улучшителя  рекомендуется руководствоваться данными графы «Рекомендуемое оборудование».

 Время замешивания теста и температурные параметры зависят от конструктивных особенностей тестомесильного оборудования и соответствуют технологическим инструкциям, утвержденным на Вашем предприятии.

	Наименование
	Состав
	Дозировка, % в зависимости от ИДК муки
	Рекомендуемое 
оборудование

	Улучшитель DENFAI 70.01 (оптимум)
	Пшеничная мука; сухая пшеничная клейковина; эмульгатор (Е471); ферментные препараты; аскорбиновая кислота (Е300)
	ИДК 35-30
0,5
ИДК 55-75
0,3
ИДК 80-100
0,2
	Китайские, российские аппараты 

	Улучшитель DENFAI 70.01 (классический), (классический желтый)
	Пшеничная мука; эмульгаторы (Е322, Е471); ферментные препараты; аскорбиновая кислота (Е300)
	ИДК 35-30
0,05-0,07
ИДК 55-75
0,15
ИДК 80-100
0,3
	Все виды 
аппаратов 

	Улучшитель DENFAI 70.01 (премиум)
	Пшеничная мука; сухая пшеничная клейковина; эмульгатор (Е471); ферментные препараты; 
бета-каротин, аскорбиновая кислота (Е300)
	ИДК 35-30
0,3
ИДК 55-75
0,15
ИДК 80-100
0,05-0,07
	Итальянские, китайские аппараты

	Улучшитель DENFAI 70.01 (премиум желтый)
	Пшеничная мука; сухая пшеничная клейковина;эмульгатор (Е471); ферментные препараты; 
бета-каротин, аскорбиновая кислота (Е300)
	ИДК 35-30
0,3
ИДК 55-75
0,15
ИДК 80-100
0,05-0,07
	Итальянские, китайские аппараты

	Улучшитель DENFAI 12.00 (слоеные изделия)
	Мука пшеничная, эмульгатор (Е 471), сухая пшеничная клейковина, cтабилизатор (Е 412), регулятор кислотности (Е541), ферментные препараты, аскорбиновая кислота (Е 300)
	1,0-1,5
	Для слоеных изделий

	Улучшитель DENFAI 10.01 (свежесть)
	Пшеничная мука, пищевые волокна, соевый изолят, эмульгатор (Е481), стабилизатор (Е407), ферментные препараты, аскорбиновая  кислота (Е300)
	0,5-1,0
	Для слоеных изделий

	Улучшитель DENFAI 12.00 (круассаны)
	Стабилизаторы: гуаровая и ксантановая камеди, декстроза, сухая пшеничная клейковина, эмульгаторы (Е 481, Е 471), ферментные препараты, аскорбиновая кислота (Е 300)
	0,6-0,8
	Для слоеных изделий

	Улучшитель DENFAI 12.01 (блины)
	Сухая молочная сыворотка, разрыхлитель (Е 341(i), Е 500ii), эмульгаторы (Е 322, Е481), декстроза, ферментные препараты, краситель (Е 100(i))
	0,5-1,0
	Для блинов

	Улучшитель «Френди МР»

	Улучшитель Френди МР
	Раствор сорбитола; масло канолы; лецитин; эфиры полиглицеридов жирных кислот
	0,3-1,0
	Все виды аппаратов


Раздел 3.
Пищевые волокна

Наша компания предлагает производителям мясных продуктов экологически безопасный продукт – пищевое пшеничное волокно под торговой маркой «Sanacel», выпускаемое фирмой «CFF» (Германия).

Пищевое пшеничное волокно «Sanacel» – природный концентрат балластных веществ, который производится из колосистой части пшеницы и представляет собой полые пищевые волокна различной длины, имеет капиллярное строение, что является основной причиной его  высокой влагосвязывающей и жиропоглощающей способности. При шоковой заморозке свободная влага образует кристаллы льда, имеющие острые грани, они нарушают целостность клеточных стенок, что оказывает негативное влияние на структуру продукта и вызывает дополнительные технологические потери. Волокна, прочно связывая влагу, армируют тестовую оболочку, препятствуют  росту кристаллов в процессе холодильного хранения, что позволяет не только предотвратить растрескивание тестовой оболочки пельменей, но и положительно сказывается на объёмном выходе полуфабрикатов. Именно эти свойства пищевого пшеничного волокна определяют его высокие технологические возможности при производстве полуфабрикатов и изделий из теста с начинками.

Пищевое волокно не имеет классификационного номера в международной системе кодификации добавок с литерой «Е», что позволяет декларировать продукты с её использованием как лечебно-профилактические.

Воздействие пищевого волокна на организм позволяет:

· стимулировать моторную функцию кишечника при различных кишечных расстройствах;

· улучшать пищеварение за счет улучшения перистальтики кишечника и ускорения продвижения пищи;

· стабилизировать вес и нормализовать кишечную микрофлору;

· применять в качестве естественного сорбента для выведения из организма шлаков, токсинов, радионуклидов, солей тяжелых металлов;

· выводить из крови излишний холестерин, препятствовать возникновению сердечно-сосудистых заболеваний.

· снизить возможность образования  злокачественных изменений в клетках.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Инертность к любым рецептурным ингредиентам продукта, термостабильность и холодорезистентность;

· снижение расхода мясного сырья благодаря высокой влагосвязывающей способности;

· возможность максимального использования в рецептурах жирного сырья благодаря высокой жиросвязывающейспособности;

· прочное удержание и равномерное распределение влаги и жира по всему объему в структуре продукта;

· предотвращение образования крупных кристаллов льда при заморозке;

· уменьшение потерь веса при жарке на 30-40%;

· формирование трехмерного, прочного армированного каркаса в структуре продукта при набухании клетчатки в рецептурной воде;

· стабилизация текстуры;

· обогащение продуктов питания балластными веществами, снижение калорийности;

· улучшение процесса формовки полуфабрикатов;

· исключение скопления жира на стенках аппаратов;

· вследствие армирования продукта в них образуется стабилизирующая сетка, за счёт чего поддерживается действие мясного белка и повышается его стабильность;

· снижение весовые потери при хранении продуктов глубокой заморозки;

· улучшение внешнего вида, консистенции и сочности готового продукта;

· обеспечение плотного прилегания начинки в пельменях к тестовой оболочке;

· в пельменном тесте увеличивает его влагоёмкость, осветляет, делает край пельменей (замочек) надёжно закрытым;

· не допускает сколов и трещин у замороженных пельменей;

· уменьшение потерь при доведении продуктов до кулинарной готовности;

· не усложняет технологии производства.

РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ДОЗИРОВКИ

1-2 % в сухом виде к массе продукта.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ

При использовании пищевого пшеничного волокна Sanacel wheat 90 или Sanacel wheat 200 в составе теста для тестовых полуфабрикатов в количестве 1–2% его предварительно гидратируют  водой в соотношении 1:4-5 и подают на замес вместе с мукой в дежу тестомесильной машины, перемешивают с сухими ингредиентами, затем добавляется технологическая влага. Процесс замешивания теста осуществляется по технологической инструкции, принятой на Вашем предприятии.

При выработке теста равиольного типа на итальянском оборудовании типа «Доминиони» рекомендуется перемешать в сухом виде пищевое волокно, муку, соль, затем внести воду и другие жидкие компоненты по рецептуре и вымешать тесто до готовности.

При использовании в составе шприцовочных рассолов: Sanacel wheat 90 вносят в рассол в сухом виде в количестве до 1% после растворения фосфатсодержащего средства, внесения соевых белков, до внесения соли. Приготовленным рассолом шприцуют мясное сырьё с соблюдением технологических режимов, принятых на Вашем предприятии.

При использовании в фаршевых системах волокно Sanacel wheat 90 или Sanacel wheat 200  вносится в сухом или гидратированном виде на начальной стадии составления фарша на жирное сырьё. Гидратацию волокна осуществляют в соотношении 1:4 холодной водой в течении 5-10 мин. Допускается добавлять Sanacel wheat  в количестве до 1 % в сухом виде сверх рецептуры. 
	Наименование
	Тип 
волокна
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус, запах
	Содержание волокна %
	Насыпной вес г/л  +/- 15-25%
	Влагоудерживающая способность
	Жироудержи-вающая способность
	Длина волокна, мкм
	Энергетическая ценность /г

	Sanacel Wheat 200
	Пшеничная клетчатка
	Волокнистый порошок
	Белый
	Нейтральный
	96
	85
	1:7
	1:5
	200
	0 ккал/100г

	Sanacel Wheat 90
	Пшеничная клетчатка
	Волокнистый порошок
	Белый
	Нейтральный
	96,5
	200
	1:4
	1:3,8
	80
	0 ккал/100г


Раздел 4.
Многофункциональные системы «Гелеон»

ГК «Союзснаб» предлагает производителям мясных продуктов многофункциональные системы «Гелеон», которые могут использоваться при производстве мясных изделий с учетом особенностей их рецептурного состава. 

Многофункциональные системы, регулируют или формируют консистенцию и структуру продукта. В зависимости от состава они  могут выполнять несколько функций: эмульгатор, стабилизатор, загуститель, гелеобразователь.

Наша компания предоставляет мясоперерабатывающим предприятиям возможность выбора многофункциональных систем «Гелеон», оптимально подходящих как для выработки различных мясных продуктов, так и для решения необходимых технологических задач.

Могут быть использованы при производстве:

· при производстве начинок из творога в изделиях из теста с начинками;

· при производстве сырников;

· при производстве мясных рубленных  и мясо-растительных полуфабрикатов;

· при производстве пельменей, вареников, мантов, хачапури.


Преимущества применения Многофункциональных систем «Гелеон»

Экономические:

· cоотношение цена/качество позволяет получить конкурентоспособную продукцию с высокими пищевыми свойствами;

· уменьшения риска выпуска нестандартной продукции.

Технологические:

· возможность регулирования реологических свойств фарша;

· стабилизация фаршевой системы за счет изменения вязкости;

· отличные эмульгирующие свойства;

· возможность увеличения выхода готовой продукции ;

· термостабильность;

· отсутствие посторонних вкуса и запаха;

· совместимость со всеми ингредиентами, применяемыми в производстве мясных продуктов.

	Наименование
	Дозировка 
кг/100кг 
	Функциональные свойства
	Состав
	Назначение

	Стабилизатор Гелеон 125 С
	1,0-1,5
	Стабилизатор, структурообразователь
	Модифицированный крахмал Е1414, стабилизаторы (Е415, Е417)
	Применяется при приготовлении творожных начинок для изделий из теста и сырников. Уменьшает тенденцию к синерезису. Позволяет сохранить структуру продукта неизмененной после перемешивания и в процессе дозирования начинки, снижает себестоимость конечного продукта 

	Стабилизатор Гелеон 126 С
	0,8-1,0.
	Стабилизатор, структурообразователь
	Загуститель (Е1414), стабилизаторы (Е417, Е415)
	Применяется при приготовлении творожных начинок для изделий из теста и сырников. Уменьшает тенденцию к синерезису, позволяет сохранить структуру продукта неизмененной в процессе приготовления начинки и её дозирования, снижает себестоимость конечного продукта 

	Стабилизатор 
Гелеон 171 М
	0,2-2,0
	Стабилизатор, загуститель
	Загуститель (Е412), стабилизатор (Е466)
	Улучшает консистенцию готового продукта, значительно снижает термопотери, обеспечивает высокий выход готовой продукции. Применяется при производстве рубленных полуфабрикатов. 

	Стабилизатор 
Гелеон 179 М
	0,5-2,0
	Стабилизатор, загуститель, эмульгатор
	Животный белок, растительный белок, стабилизатор (Е412), мальтодекстрин
	Применяется при приготовлении белково-жировых и жировых эмульсий. Обеспечивает структурирование фаршевой системы, снижает потери при термообработке

	Стабилизатор Гелеон 180 М-П
	2,0
	Структурообразователь, загуститель, стабилизатор
	Регуляторы кислотности (Е 450, Е451), животный белок, растительный белок, пищевые волокна
	Применяется для производства рубленных  мясных и рыбных полуфабрикатов и изделий из теста с начинками с целью улучшения консистенции, обеспечения стабильной работы формующего оборудования

	Функциональная смесь 
Гелеон 185 М-Т
	3,5
	Средство для приготовления шприцовочных рассолов
	Стабилизатор (Е407), регуляторы кислотности (Е450, Е451), молочный белок, загуститель (Е1414), декстроза, усилитель вкуса и аромата (Е621), антиокислитель (Е316), вкусоароматические вещества 
	Применяется для производства варено-копченых изделий из мяса птицы, курицы-гриль с выходом  до 120%


Стабилизатор Гелеон 125 С 

Стабилизатор Гелеон 125 С – это композиция натуральных веществ растительного происхождения и веществ, полученных полусинтетическим путём из природных  источников, которые в процессе приготовления пищевого продукта связывают воду. В результате пищевая коллоидная система теряет свою подвижность и консистенция пищевого продукта изменяется. Ингредиенты Гелеон 125 С подобраны таким образом, что они дополняют и усиливают действие друг друга, выполняя функции загустителей  и гелеобразователей.

Стабилизатор Гелеон 125 С предназначен для использования при производстве:

· творожных начинок в изделиях из теста;

· сырников.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Обеспечивает стабильность консистенции при использовании сырья с высоким содержанием растительных жиров;

· не дает привкус  в продукте;

· предотвращает миграцию влаги из начинки в тесто;

· позволяет сохранить структуру продукта неизмененной при перемешивании и в процессе дозировки;

· снижает себестоимость конечного продукта.
РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ДОЗИРОВКИ

1,0 – 1,5 % к массе начинки; при выборе дозировки руководствуются содержанием влаги в твороге.

Стабилизатор Гелеон 126 С 

Стабилизатор Гелеон 126 С – это композиция  загустителей и гелеобразователей, которые по своей химической природе относятся к гидроколлоидам. Их молекулы представляют собой линейные или разветвленные цепи, состоящие из углеводных звеньев, которые в растворе могут переплетаться между собой, образуя трёхмерную пространственную структуру. При тепловой обработке в местах соединения звеньев образуются химические связи, которые фиксируют их взаимное расположение в пространственных ячейках. Внутри ячеек получившейся объёмной сети достаточно прочно удерживается вода. Именно формирование трёхмерной структуры приводит к загущению раствора и формированию консистенции продукта. Ингредиенты Гелеон 126 С способны придавать плотную структуру готовому продукту, при нагревании стабильно сохраняют образовавшийся пространственный каркас.

Стабилизатор Гелеон 126 С предназначен для использования при производстве:

· творожных начинок в изделиях из теста;

· сырников.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Обеспечивает стабильность консистенции при использовании сырья с высоким содержанием растительных жиров;

· не дает привкус  в продукте;

· предотвращает миграцию влаги из начинки в тесто;

· позволяет сохранить структуру продукта неизмененной при перемешивании и в процессе дозировки;

· снижает себестоимость конечного продукта.
РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ДОЗИРОВКИ

0,8 – 1,0% к массе начинки; при выборе дозировки руководствуются содержанием влаги в твороге.  
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Стабилизатор Гелеон 126 С постепенно вносят в сухом виде в творог вместе с другими рецептурными компонентами при перемешивании (если в продукт входит сахар, предварительно смешать с сахаром) подвергают перемешиванию для равномерного распределения (несколько оборотов мешалки). Предварительного набухания в творожной массе не требуется, смесь сразу идет в работу.  Рекомендуется при производстве творожных изделий, в которых используется рекомбинированный  творог.  Дает возможность использовать творог с различной массовой долей жира.

Стабилизатор Гелеон 171 М 

Стабилизатор Гелеон 171 М —  комбинация полисахаридов, обладающих синергическим эффектом, что позволяет повысить вязкость мясных систем и приводит к увеличению способности удерживать воду  в продукте. Входящая в состав Гелеона 171 М карбоксиметилцеллюлоза обладает высокой поверхностной активностью, хорошо связывает жир, способна к обратимому гелеобразованию, то есть сохраняет структуру продукта при его размораживании, что и определяет  возможность использования его в производстве быстрозамороженной продукции. Гуаровая камедь (Е 412) способна  связывать воду в количествах в несколько раз превышающих собственную массу.

Стабилизатор Гелеон 171 М предназначен для производства всех видов мясных изделий, в том числе  рубленых полуфабрикатов и изделий из теста с начинками.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Обеспечивает максимальное загущение мясной массы в холодном/горячем виде;

· хорошо растворяется в воде;

· абсолютно совместим с большинством ингредиентов;

· улучшает консистенцию, упругость готового продукта;

· значительно снижает потери влаги при термообработке и во время хранения продукта;

· обеспечивает высокий выход готовой продукции;

· степень связывания влаги 1:10–15.
РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ДОЗИРОВКИ

0,15–0,5% (к массе фарша) – для увеличения выхода готового продукта, для рубленых и замороженных 
полуфабрикатов.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Применение стабилизатора Гелеон 171 М не требует изменения технологического процесса при производстве полуфабрикатов. Препарат вносится в сухом виде в начальной стадии приготовления фарша, после внесения фосфатов, равномерно распределяется по поверхности куттеруемого или перемешиваемого сырья.

Функциональная смесь Гелеон 179 М 

Стабилизатор Гелеон 179 М – композиция животных и растительных белков, позволяющих получить устойчивую эмульсию жира в воде. Входящая в его состав  гуаровая камедь повышает вязкость  эмульсии в холодном виде. Гелеон 179 М применяется для изготовления жировых и белково- жировых эмульсий из шпига, куриной кожи, свиной шкурки при выработке рубленых полуфабрикатов и изделий из теста с мясными начинками.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Применение стабилизатора Гелеон 179 М позволяет:

· получить стабильную белково-жировую эмульсию;

· улучшить консистенцию готового продукта;

· повысить содержание белка в продукте;

· получить дополнительный выход готовой продукции.
РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ДОЗИРОВКИ

· 1 : 8 : 8 – жировая эмульсия (Стабилизатор Гелеон 179 М : шпик (свиная шкура) : вода);

· 1 : 3 : 3 – эмульсия из кожи птицы (Стабилизатор Гелеон 179 М : вода : кожа птицы) 

· 1 : 9 : 9 – белково –жировая эмульсия (Стабилизатор Гелеон 179 М : свиная шкурка : вода).

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Изготовление жировой эмульсии из шпига

Стабилизатор Гелеон 179 М : вода : шпиг  = 1 : 8 : 8
Шпиг измельчается на куттере до паштетообразной консистенции. Затем, равномерно распределяя по всему объему, вносится стабилизатор Гелеон 179 М и добавляется вся влага предусмотренная рецептурой. Куттерование происходит до температуры эмульсии 39–42°C. Если шпик мороженный, то возможно добавление горячей воды (60–80°С) для достижения необходимой конечной температуры эмульсии. Полученную массу выгружают в емкости и оставляют в холодильной камере с температурой 3-5°С на 12–16 часов для охлаждения и созревания эмульсии.

Изготовление эмульсии из кожи птицы

Аналогично технологии приготовления эмульсии из шпига. Соотношение компонентов 1 : 3 : 3 
(Стабилизатор Гелеон 179 М : вода : кожа птицы).

Приготовление белково-жировой эмульсии

Стабилизатор Гелеон 179 М : вода : свиная шкурка = 1 : 9 : 9

Свиная шкура предварительно замачивается в холодной воде на 6-8 часов с целью её размягчения. Свиная шкура измельчается на волчке с диаметром отверстий 3-4 мм, затем обрабатывается на куттере до паштетообразной консистенции при температуре эмульсии  не выше 12°C  с добавлением  2/3 воды в виде  льда. Затем вносится стабилизатор Гелеон 179 М путем  равномерного распределения его по всему объему,  и добавляется вся влага предусмотренная рецептурой. Куттерование происходит до температуры эмульсии 12-18°С.  Полученную массу выгружают в емкости и оставляют в холодильной камере с температурой 3-5°С на 6 8 часов для  созревания эмульсии. Допускается использование эмульсии в производстве сразу после её изготовления, при условии полной замены воды при её изготовлении на лёд и температуры эмульсии не выше 12°С.

Приготовление эмульсий с пальмовым маслом

1 : 8 : 8 —1 часть стабилизатора Гелеон 179 М : 8 частей пальмового масла («ДЕНОЙЛ 38» или «ДЕНОЙЛ 36») : 8 частей горячей воды. Конечная температура эмульсии в куттере – 45°С. Полученную массу выгружают в емкости и оставляют в холодильной камере с температурой 3–5°С на 12–16 часов для охлаждения и созревания эмульсии.

Стабилизатор Гелеон 180 М-П

Гелеон 180 М-П - композиция животных и растительных белков, пищевых волокон, обеспечивающая  структурообразование мясных систем. Гелеон 180 М-П применяется при выработке рубленых полуфабрикатов и начинок для изделий из теста с  мясными начинками.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Применение стабилизатра Гелеон 180 М-П позволяет:

· получить «кусаемый» продукт при наличии значительных замен мясного сырья;

· улучшить консистенцию готового продукта;

· повысить содержание белка в продукте;

· получить дополнительный выход готовой продукции;

· снизить потери массы при хранении и доведении продукта до кулинарной готовности.
РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ДОЗИРОВКИ

20 г на 1 кг массы фарша.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Применение пищевой добавки Гелеон 180 М-П не требует изменения технологического процесса при производстве полуфабрикатов.

Препарат вносится в сухом виде в начальной стадии приготовления фарша на мясное сырьё,  равномерно распределяется  по поверхности куттеруемого или перемешиваемого сырья. Затем вносят рецептурную технологическую влагу и перемешивают. Длительность перемешивания зависит от конструкции применяемого оборудования и составляет 2–3 мин. После этого добавляют ингредиенты по рецептуре: белковые гидратированные препараты, лук, соль, специи и пряности.  Рекомендуется дополнительно вносить 5 частей воды на 1 часть Гелеон 180 М-П. При составлении фарша не добавлять фосфатосодержащие компоненты.

Функциональная смесь Гелеон 185 М-Т 

Функциональная смесь Гелеон 185 М-Т применяется при производстве варено-копчёных изделий из мяса птицы, как комплексное средство для приготовления рассола для инъецирования. При применении функциональной смеси Гелеон 185 М-Т увеличивается выход готовой продукции, снижаются потери при термообработке.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Функциональная смесь Гелеон 185 М-Т обладает хорошими влагосвязывающими свойствами. Входящий в состав комплекс фосфатов, каррагинана и молочного белка способствует:

· увеличению выхода готового продукта;

· повышению  способность мышечного белка связывать влагу;

· увеличению сочности продукта;

· улучшению текстуры и нарезаемости продукта после термообработки;

· препятствует образованию «карманов» в ходе технологического процесса;

· позволяет снизить потери массы при термообработке.
РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ДОЗИРОВКИ для приготовления рассола

	Наименование компонентов рассола
	Количество, кг

	Функциональная смесь Гелеон 185 М
	3,5

	Соль
	5,0 

	Нитрит натрия
	0,0075

	Лед/вода
	91,49 

	Всего
	100


ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ
Приготовление шприцовочного рассола

Рассол готовят в емкости из нержавеющей стали. В ёмкость заливают 85–90% требуемого количества холодной воды, засыпают функциональную смесь Гелеон 185 М-Т и растворяют её при непрерывном помешивании. Для лучшего растворения рекомендуется использовать лопастную мешалку. После чего вводят соль, затем нитрит натрия. Оставшееся по рецептуре количество влаги вносится в виде льда. Температура приготовленного рассола не должна превышать 5є С.Рассол должен быть хорошо размешан, без наличия комочков. При использовании Функциональной смеси Гелеон 185 М-Т  в шприцовочный рассол не добавляют фосфаты.

Шприцевание

Инъецируют птицу на автоматических инъекторах различных типов конструкций, согласно принятой на данном предприятии практике,  на каждый вид сырья, устанавливается свое значение давления в системе подачи рассола и скорости движения транспортера. Шприцуют  за один–два прохода. Температура сырья, подготовленного для инъецирования, не должна быть выше 5єС. Для контроля уровня шприцевания мясное сырье необходимо взвешивать до и после инъецирования.

Массирование

Для более равномерного и ускоренного распределения нашприцованного рассола  некоторые виды полуфабрикатов из мяса птицы (филе грудки, крылышки и т.п.) подвергают массированию в массажере. Загрузка массажера сырьем должна составлять не менее 50% и не более 80% от объема барабана. Оставшийся после шприцевания рассол добавляют в массажер (не более 10% от расчетного количества рассола) и начинают процесс массирования. Продолжительность и число оборотов зависят от конструкции используемого массажера. 

После массирования полуфабрикаты необходимо выдержать в покое в течение 1–2 часов. Термическая обработка отмассированного сырья производится в соответствии с технологической инструкцией, принятой на Вашем предприятии.

Раздел 5.
Изолят соевого белка «DENSOYA»

Изолят соевого белка DENSOYA производства Китай является продуктом переработки соевых бобов, не подвергавшихся генной модификации . Он предназначен для повышения эффективности производства, стабилизации и повышения качества мясопродуктов, особенно при использовании мороженного, блочного и низкосортного сырья, сырья с пороками РSE и DFD, которое не обладает необходимыми связующими свойствами и требует применения высококачественных соевых белков. 

Изолят соевого белка DENSOYA предназначен для использования при производстве рубленых мясных и растительных полуфабрикатов и изделий из теста с начинками.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Применение изолята соевого белка DENSOYA позволяет:

· улучшить консистенцию, сочность и товарный вид мясопродуктов;

· стабилизировать и повысить устойчивость фаршевой эмульсии к нагреву;

· обогатить продукт белком;

·  снизить содержание жира и холестерина, и тем самым  повысить пищевую ценность продукта;

· снизить себестоимость;

· увеличить  выход готового продукта.
РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ДОЗИРОВКИ

Рекомендуемый уровень использования изолята соевого белка DENSOYA от 2% до 8% в рецептуре, при гидратации водой в соотношении 1 : 5, что эквивалентно замене от 12 до 30% нежирного мясного сырья.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Основные этапы производства полуфабрикатов и изделий из теста с применением изолята соевого белка DENSOYA соответсвуют общепринятым технологическим схемам.

Изолят соевого белка DENSOYA при производстве полуфабрикатов можно вносить в фарш следующими способами:

· в сухом виде;

· в виде гранул – как заменителей мясного сырья;

· в виде белково-жировой эмульсии.
1. Введение Изолята соевого белка DENSOYA в сухом виде

Последовательность закладки сырья и рецептурных ингредиентов:

· Мясное сырье + фосфаты + 2/3 воды/льда (по рецептуре);

· Крупяные наполнители + панировочные сухари + текстурированные гидратированные соевые белки + свежий лук;

· 1 часть изолята соевого белка DENSOYA + 4-5 частей воды/льда для гидратации белка;

· соль  + специи + 1/3 воды/льда (по рецептуре).
2. Использование изолята соевого белка DENSOYA в виде гранул, имитирующих мышечную ткань мясного сырья.

Гранулы производят из изолята соевого белка DENSOYА и влаги в соотношении 1:3–3,5 соответственно. Влагу используют в виде 40% льда и 60% воды. 

Для максимального соответствия цвета гранул мясному сырью применяют красители: карамельный сахар

Краситель должен быть предварительно растворен в воде (желательно в отдельной емкости) до добавления белка. Допускается добавление красителя непосредственно в куттер после внесения воды для гидратации белка.

При производстве рубленых полуфабрикатов, фаршей и пельменей для максимального соответствия цвета гранул мясному сырью используют только карамельный сахар в количестве 0,18–0,22% к загружаемой в куттер массе.

Изготовление гранул производят на куттере в следующем порядке: в чашу куттера вносят всю воду со льдом, растворенные в воде красители, изолят соевого белка DENSOYA. И на низкой скорости вращения ножей перемешивают смесь в течение 1–2 минут, затем переходят на максимальную скорость вращения ножей и ведут обработку в течение 8–10 минут до достижения температуры массы от 30 до 33°С. Полученный продукт - обладает плотной пружинистой консистенцией.
2-ВАРИАНТ приготовления гранул 

В куттер вносят всю воду, подкрашивают красителем, затем добавляют 2/3 части изолята соевого белка DENSOYA и куттеруют до образования блестящей поверхности (температура около 23–25°С). На последнем этапе процесса добавляют оставшуюся часть сои и куттеруют до температуры 30єС. 

Допускается, в качестве консерванта, добавлять соль за 1–2 мин. до окончания процесса куттерования в количестве не более 2% к общей массе.

Готовую массу выгружают из куттера в емкости и выдерживают при температуре 0–4°С в течение 10–12 час и затем измельчают на куттере до размеров частиц 2–4 мм.

Продолжительность хранения гранул составляет не более 72 часов при температуре 0–4°С.

3. Применение изолята соевого белка DENSOYA для изготовления белково–жировых эмульсий

Белково-жировую эмульсию готовят из изолята соевого белка DENSOYA и жирного мясного сырья – щековины свиной, свинины жирной, шпика бокового, обрезков шпика, говядины жирной, жира-сырца говяжьего или свиного в соотношении 1:5:5 двумя способами. 

1) Приготовление белково-жировой эмульсии осуществляют в куттере в следующем порядке: куски щековины свиной (свинины жирной, шпика бокового, обрезков шпика, жира – сырца говяжьего или свиного, говядины жирной) куттеруют с добавлением 1/3 части льда в течение 0,5 – 1,0 мин., после чего добавляют 1/3 части теплой воды (30-35°С) и изолят соевого белка DENSOYA. Продолжают вести обработку в течение 5-10 мин до температуры эмульсии 35 - 40°С. В конце куттерования добавляют оставшуюся 1/3 часть льда для снижения температуры до 12-15°С.

2) В куттер вносят 2–3 части воды, одну часть изолята соевого белка DENSOYA и куттеруют 5–7 минут до температуры 
17–20°С, затем добавляют подмороженное жирное мясное сырье в кусках массой до 1 кг и ведут обработку до его полного измельчения и достижения температуры эмульсии 30–35°С. В конце куттерования вводят 2 части льда (снега) и куттеруют до получения тонкоизмельченной массы. Конечная температура готовой эмульсии должна быть 12–15°С.  Продолжительность хранения белково–жировой эмульсии не более 48 час при температуре 0–4°С.

Раздел 6.
Модифицированные крахмалы

Группа компаний «Союзснаб» предлагает широкий ассортимент добавок полисахаридной природы, к которым относят модифицированные (физически и химически) на различной основе крахмалы: воскообразной или высокоамилозной кукурузы, картофеля и тапиоки. Они являются функционально-технологическими наполнителями и выполняют в продукте роль загустителей и гелеобразователей. Использование крахмалов позволяет придать требуемую консистенцию продукту перед формовкой, достичь необходимой вязкости в конечном продукте, обеспечить длительную стабильность готовых продуктов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Отличаются устойчивостью к механической обработке;

· не проявляют тенденции к ретроградации и синерезису (отслаивание воды); 

· устойчивы к высоким и длительным термическим нагрузкам;

·  имеют широкий диапазон рабочих температур;

·  увеличивают влагоудерживающую способность фарша за счёт целостности крахмальных гранул;

· обеспечивают однородную консистенцию;

· облегчают процесс формования полуфабрикатов;

· снижают себестоимость продукта.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ:

В фаршевые системы крахмал вносится в сухом виде  на начальной стадии приготовления фарша, после внесения фосфатов, равномерно распределяется по поверхности куттеруемого или перемешиваемого сырья.

При приготовлении соусов крахмал вносится в виде водной суспензии при перемешивании вместе с остальными рецептурными ингредиентами в процессе тепловой обработки.

	Наименование
	Свойства
	Произво-дитель
	Диапазон рабочих температур, °С
	Дозировка
	Состав
	Назначение

	Крахмал Аdamyl 2075
	Горяченабухающий крахмал. Специальный крахмал с высокой устойчивостью к механическим нагрузкам.
	КМС, Дания
	78-96
	До 2,0%
	Модифицированный картофельный кросс-линкованный ацетилированный ди-крахмал адипат
	Соусы для готовых блюд

	Крахмал 
CBA-8858
	Горяченабухающий, тапиоковый крахмал (1422)
	Vedan (Вьетнам)
	65-110
	До 2,0%
	Модифицированный тапиоковый крахмал
	Соусы для готовых блюд

	Крахмал X-AMYLACETATE-75А
	Горяченабухающий 
картофельный крахмал
	КМС, Дания
	78-96
	До 2,0%
	Ацетилированный, кросс-линкованный, этерифицированный дикрахмалфосфат
	Соусы для готовых блюд

	Крахмал ColdSwell 3681
	Холоднонабухающий картофельный крахмал .
	КМС, Дания
	0-110
	1,0-5,0 кг на 100кг сырья
	Прежелатинизированный прямым острым паром ацетилированный дикрахмал фосфат
	Мясные рубленные и растительные полуфабрикаты и начинки для изделий из теста

	Крахмал PREGEFLO 
CH 40
	Холоднонабухающий кукурузный крахмал .
	Roquette, 
Франция
	0-250
	1,0-5,0 кг на 100кг сырья
	Прежелатинизированный ацетилированный дикрахмал адипат на основе восковой кукурузы
	Мясные рубленные и растительные полуфабрикаты и начинки для изделий из теста

	Крахмал PREGEFLO PJ 20
	Холоднонабухающий картофельный крахмал
	Roquette, 
Франция
	1-96
	1,0-5,0 кг на 100кг сырья
	Модифицированный картофельный прежелатинизированный ацетилированный ди-крахмал адипат
	Мясные рубленные и растительные полуфабрикаты и начинки для изделий из теста


Раздел 7.
Загустители мясных систем (КМЦ, камедь)

ГК «Союзснаб» предлагает производителям пищевые добавки, используемые для создания необходимых или изменения существующих реологических свойств мясных  фаршей. Будучи введенными в пищевую систему, загустители связывают свободную воду, в результате чего модифицируется консистенция мясного сырья. 

Главной технологической функцией этих добавок является повышение вязкости или формирование гелевой структуры различной плотности. Эффективность применения таких добавок в конкретной пищевой системе определяется их химической природой и может быть повышена путём создания их комбинаций.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Улучшение консистенции готового продукта;

· загущение фаршевых систем в ходе технологических процессов;

· идеально работают в смесевых системах;

· обеспечение устойчивости заданной консистенции продукта в процессе формовки и дозировки;

· высокая сопротивляемость  воздействию: температуры, рН, ферментов, соли, ионов металлов;

· создают стабильные эмульсии.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Стабилизаторы перед добавлением можно смешивать с другими сухими ингредиентами (включая крахмал). Вносятся в сухом виде на начальной стадии составления фарша до добавления соли. Внесение остальных компонентов производится в соответствии с технологической инструкцией утвержденной на Вашем производстве.

	Наименование
	Производитель
	Дозировка, %
	Состав
	Технологическая 
функция

	Стабилизатор 
EDICOL 60-70 (гуаргам)
	Ananke, Индия
	0,1-0,6
	Растительный 
гидроколлоид
	Загуститель, 
стабилизатор

	Стабилизатор 
Акуцель AF2985
	Akzo Nobel, 
Нидерланды
	0,1-0,7
	Полисахарид 
целлюлозной природы
	Загуститель, 
стабилизатор


Раздел 8.
Пищевые красители

Цвет пищевого продукта является одним из основных критериев выбора его потребителем. Это не только показатель свежести и качества продукта, но и необходимая характеристика его узнаваемости.  В то же время при реализации современных пищевых технологий, включающих различные виды  термической обработки, продукты питания часто изменяют свою первоначальную, привычную для потребителя окраску. С целью сохранения в готовом продукте  привлекательного внешнего вида ГК «Союзснаб» предлагает своим клиентам красители натуральные и синтетические. Стандартная сила окрашивания, высокая сохранность и устойчивость к свету, кислотам и щелочам, изменениям рН – все это является преимуществом предлагаемых ГК «Союзснаб» красителей.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Улучшение цвета и товарного вида готового изделия;

· устранение обесцвечивания готового продукта в процессе хранения;

· не требуется изменения технологического процесса производства.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Рекомендуется использовать в виде 10% раствора, предварительно растворив краситель в половине требуемого объема воды, нагретой до 60–80°С при перемешивании. В полученный раствор добавляют оставшуюся воду и, после охлаждения раствора до 20–40°С, фильтруют его через слой белой бязи или х/б ткани.

Раствор красителя вводят, как правило, перед последней операцией перемешивания.


	Наименование
	Описание
	Страна-
производитель
	Дозировка, г/кг фарша
	Статус
	Назначение

	Краситель 
Карамельный 
колер Е150d
	Темно-коричневая тягучая жидкость 
	Франция, Италия
	0,01–0,05
	Натуральный
	Мясные фарши, начинки для изделий из теста.

	Краситель 
Карамельный 
колер Е150d 
(порошок)
	Темно-коричневый порошок
	Италия 
	0,06–1
	Натуральный
	Мясные фарши, начинки для изделий из теста.

	Краситель Диоксид титана вододисперсный ( Е171)
	Белый порошок
	Чехия
	0,1 – 0,2
	Синтетический
	Тестовые оболочки, фарши из мяса птицы.

	Краситель Понсо (Е124)
	2-гидрокси-1-(4-сульфонато-1-нафтилазо)-6,8-нафталиндисульфонат тринатрия (C20H11N2O10S3Na3).
	Индия
	0,001– 0,005
	Синтетический
	Мясные фарши, соевые продукты: эмульсии, гранулы


Раздел 9.
Дрожжевой экстракт «Gistex Standard Powder»

Дрожжевые экстракты на данный момент являются новейшими и революционными ингредиентами для создания в продуктах вкусов, по своей насыщенности и яркости неотличимых от аналогичных продуктов, приготовленных традиционным способом.

 Дрожжевой экстракт – это водорастворимая фракция свободных аминокислот и пептидов, образованная в результате распада дрожжей под действием энзимов или при нагревании. Будучи продуктами, богатыми аминокислотами и другими рибонуклеотидами, дрожжевые экстракты дополнительно обладают функцией обогащения продукта аминокислотами, витаминами и микроэлементами.

Компания «Союзснаб» представляет торговую марку Gistex – чистый автолизированный экстракт пекарских дрожжей производства компании DSM, Нидерланды. Главная его функция – создание насыщенной гастрономической основы вкуса. Дрожжевые экстракты приобретают различные вкусовые направленности в процессе реакции Майяра, то есть при тепловой обработке. Будучи продуктами, богатыми аминокислотами и другими рибонуклеотидами, дрожжевые экстракты дополнительно обладают функцией усиления вкуса. Именно на этом его свойстве создаётся вся вкусовая композиция, как на фундаменте. Это позволяет создать ощущение полноты вкуса, придает готовому продукту сильную, но не специфичную вкусовую ноту (хороший мясной вкус).
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Натуральный и эффективный усилитель вкуса;

· улучшает вкусо-ароматические характеристики;

· гармонизирует резкие вкусовые ноты;

· усиливает вкус ароматизаторов;

· увеличивает вкусовую чувствительность;

· оптимизирует восприятие Умами;

· компенсирует соль там, где её немного;

· при применении экстракта не требуется использования 
специального оборудования или особенных режимов внесения;

· легко растворяется в горячей и холодной воде;

· безвреден для организма, не имеет Е- кода;

· не содержит ГМО составляющих.
РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ДОЗИРОВКИ

· 0,1–0,5 % для рубленых полуфабрикатов;

· 0,3–1,0% для готовых блюд.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Дрожжевой экстракт вносится в сухом виде на последней стадии составления фарша в куттер или мешалку после добавления всех рецептурных ингредиентов.

Раздел 10.
Усилители вкуса и сахара

Bкусо ароматические характеристики являются важными, а иногда определяющими факторами популярности  продуктов из мяса. Внесение усилителей  в продукты питания восстанавливает природные вкусовые свойства продуктов, которые могли быть частично утрачены при их приготовлении или в ходе кулинарной обработки. Эти добавки как бы «оживляют», «освежают», придают новые ощущения при употреблении продуктов, оказывая стимулирующее действие на окончание вкусовых нервов, усиливают вкусовые ощущения, в результате чего появляется чувство удовлетворенности. Причём в наибольшей степени усиливаются горький и соленый вкус, в наименьшей степени сладкий. Усилители вкуса оказывают также консервирующее действие, замедляя окисление жиров. Оптимальное влияние усилителей проявляется в слабокислой среде (рН 5-6,5).

Использование сахаров улучшает вкус, смягчает соленость мясопродуктов, стабилизирует окраску, улучшает консистенцию продуктов из мяса.

Усилители вкуса и сахара применяют при производстве:

· рубленых полуфабрикатов;

· изделий из теста с начинками;

· готовых блюд;

· соусов к готовым блюдам;

· мясорастительных полуфабрикатов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
Усилители вкуса

· Усиливают вкус и аромат пряностей;

· при варке усиливают вкус мяса, а не жира и соли;

· при использовании мяса длительного хранения, позволяют снизить нежелательные привкусы;

· модифицируют сладкие и солёные вкусы;

· «оживляют» и «освежают» вкус и аромат;

· позволяют уменьшить дозировку натуральных экстрактов специй;

· позволяют достичь любого желаемого оттенка вкуса;

· обладают некоторой консервирующей способностью.

Cахара

· Способствуют уменьшению отделения влаги в готовых продуктах;

· способствуют улучшению консистенции и нарезаемости;

· подавляют кисло-горький привкус фосфатов;

· способствуют формированию вкуса продукта;

· обладают способностью повышать температуру замерзания продукта.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Усилители вкуса и сахара вносят в фаршевые системы в сухом виде в дозировках, указанных в таблице, на последней стадии составления фарша вместе со специями. Применение усилителей вкуса и сахаров не требует изменения технологического процесса.
	Наименование
	Свойства
	Дозировка, кг/100кг сырья
	Состав
	Страна-производитель
	Назначение

	Глутамат 
натрия
	Усилитель вкуса позволяет изменять вкус готового продукта в широком диапазоне
	0,05-0,1
	Е-621, натриевая соль L-глютаминовой кислоты
	Китай
	Мясорастительные и рубленые полуфабрикаты, изделия из теста с начинками, соусы, готовые блюда

	Глюкоза 
(Рофероза) Декстроза) 
	Стабилизатор, формирует вкус продукта
	0,1-0,3 
	Очищенная и кристаллизованная D-глюкоза
	Франция
	Мясорастительные и рубленые полуфабрикаты, изделия из теста с начинками, соусы, готовые блюда

	Мальтодекстрины: 
Глюсидекс 19, Глюсидекс IT 12
	Наполнитель, загуститель, стабилизатор, многофункциональный ингредиент для производства разнообразных мясопродуктов
	0,5-3
	Представляет собой смесь пищевых сахаридов, производимых из пищевого кукурузного крахмала
	Франция
	Мясорастительные и рубленые полуфабрикаты, изделия из теста с начинками, соусы, готовые блюда.


Раздел 11.
Наполнители для изделий из теста с начинками

«Союзснаб» предлагает широкий ассортимент наполнителей собственного производства «Зеленые линии», представляющих собой желированный продукт на основе фруктово-ягодных пюре, полученных путем уваривания с сахаром и использованием высококачественных пектинов, пищевых кислот. Также компанией предлагаются наполнители Классика сгущенное молоко. Нежный вкус и аромат, однородная мажущаяся консистенция, привлекательный внешний вид смогут удовлетворить запросы даже самых требовательных потребителей. Все наполнители для изделий из теста с начинками предлагаются в двух вариантах в зависимости от пожеланий клиента к структуре и вкусу продукта: термостабильные и с ограниченными термостабильными свойствами. Возможности компании позволяют адаптировать наполнитель к конкретным техническим и технологическим условиям Вашего производства, что значительно расширит ассортимент изделий из теста с начинками.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Высокая термостабильность;

· устойчивость к механическому воздействию; 

· отсутствует отсечение влаги;

· пластичная, короткая структура, начинка не вытекает из сопла дозатора;

· технологичность;

· возможность расширения ассортимента.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Дозирование наполнителей  в тестовую оболочку производится с помощью дозаторов различных конструкций. Дозировка зависит от вида готовой продукции и определяется производителем. С целью обеспечения стабильного дозирования начинки рекомендуется предварительно перемешать наполнитель с помощью миксера или мешалки.

Наполнители фруктовые «Денфрут»

	Наименование 
	Свойства
	Состав

	Термостабильные (В)

	Абрикосовый В 101

Апельсиновый В 105

Вишневый В 110

Зеленое яблоко В 120

Клубничный В 135

Лимонный В 140

Малиновый В 145

Черносмородиновый В 150
	Рекомендуется использовать в продуктах, подвергающихся длительному воздействию высоких температур.

Очень высокая степень термостабильности начинки (термостабильность при 240°С в течение 25 мин). 

Густая мармеладообразная  структура, хорошая способность к перекачиванию.

Массовая доля сухих веществ не менее 68-70%
	Патока, сахар, яблочный сок, стабилизатор (Е440), регулятор кислотности (Е 330, Е341, Е331), консервант (Е202), ароматизатор, идентичный натуральному;  краситель

	Термостабильные (с ограниченными термостабильными свойствами)

	Абрикосовый Т 101

Апельсиновый Т 105

Вишневый Т 110

Зеленое яблоко Т 120

Земляничный Т 125

Клубничный Т 135

Лимонный Т 140

Малиновый Т 145

Черносмородиновый Т 150
	Термостабильные гомогенные наполнители.

Высокая термостабильность начинки (термостабильность при 220°С в течение 10 мин). 

Густая намазываемая консистенция, хорошая способность к перекачиванию.

Массовая доля сухих веществ не менее 69%


	Патока, сахар, яблочный сок, стабилизатор (Е440), регулятор кислотности (Е 330, Е341, Е331), консервант (Е202), ароматизатор, идентичный натуральному;  краситель


	Наименование 
	Свойства
	Состав

	Термостабильные (с ограниченными термостабильными свойствами)

	Абрикосовый Т 201

Вишневый Т 210

Желтое яблоко Т 215

Зеленое яблоко Т 220

Клубничный Т 235

Лимонный Т 240

Малиновый Т 245

Черносмородиновый Т 250
	Гомогенные наполнители (термостабильность при 200-220°С в течение 10 мин)  

Намазываемая желеобразная консистенция. 

Массовая доля сухих веществ не менее 69%.
	Патока, сахар, яблочный сок, стабилизатор (Е440), регулятор кислотности (Е 330, Е341, Е331), консервант (Е202), ароматизатор, идентичный натуральному; краситель


Наполнители «Классика» сгущенное молоко

	Наименование 
	Свойства
	Состав

	Сгущенное молоко вареное N (ограниченной термостабильности)


	Обладает ограниченной термостабильностью. 

Имеет вкус, свойственный классическому  вкусу варенного сгущенного молока, глянцевую поверхность, намазываемую консистенцию.

Массовая доля сухих веществ, не менее 72%

Массовая доля жира, не менее 9%
	Сахар, растительный жир, сухое обезжиренное молоко, сухая молочная сыворотка, стабилизатор (Е1422, Е440, Е331, Е509), ферментный препарат, консервант (Е202), ароматизатор, идентичный натуральному

	Сгущенное молоко вареное Т (термостабильное)


	ТОбладает высокой термостабильностью (220°С в течение 10 мин). 

Имеет вкус, свойственный классическому  вкусу варенного сгущенного молока, глянцевую поверхность, намазываемую консистенцию.

Массовая доля сухих веществ, не менее 72%

Массовая доля жира, не менее 9%
	Сахар, растительный жир, сухое обезжиренное молоко, сухая молочная сыворотка, стабилизатор (Е1422, Е440, Е331, Е509), ферментный препарат, консервант (Е202), ароматизатор, идентичный натуральному

	Сгущенное молоко вареное В (повышенной термостабильности)
	Обладает повышенной термостабильностью (250°С в течение 10 мин). 

Имеет вкус, свойственный классическому  вкусу варенного сгущенного молока, глянцевую поверхность, намазываемую консистенцию.

Массовая доля сухих веществ, не менее 72%

Массовая доля жира, не менее 9%
	Сахар, растительный жир, сухое обезжиренное молоко, сухая молочная сыворотка, стабилизатор (Е1422, Е440, Е331, Е509), ферментный препарат, консервант (Е202), ароматизатор, идентичный натуральному


Приложение
Перечень ТУ  с названиями видов готовой продукции

Полуфабрикаты натуральные мясные 
(по ТУ 9214-003-45136978-2008 )

Выпускают в следующем ассортименте:

	порционные из говядины

	Вырезка

Говядина духовая
	Лангет

Антрекот
	Бифштекс

Ромштекс 
«Праздничный»
	Рулетики «Восторг» 
на шпажках

Рулетики «Гурман»

	из свинины

	категории А:
	категории Б:
	категории Г:

	Вырезка

Шницель

Котлета натуральная


	Рулетики «Люкс» на шпажках

Рулетики «Сказка»

 Рулетики «Гурман»
	Свинина духовая

Стейк

Эскалоп

Жаркое
	Рулетики «Сюрприз»

Ребрышки для гриля

	из баранины 
категории А:

	Баранина духовая
	Шницель
	Эскалоп
	Котлета натуральная
	Рулетики


Полуфабрикаты натуральные мелкокусковые 
(по ТУ 9214-003-45136978-2008)

Выпускают в следующем ассортименте:

	из говядины

	категории А:
	категории Б:

	Бефстроганов 
«Восточный»

Азу «По-татарски»
	Поджарка

Гуляш
	Говядина 
для тушения


	Шашлык «Пикник»

	из свинины

	категории А:
	категории Б:
	мясосодержащий категории Г:
	

	Поджарка
	Гуляш

Мясо для шашлыка

Шашлык «Пикантный»
	Рагу


	

	из баранины

	категории А:
	категории Б:

	Мясо для плова
	Мясо для шашлыка
	Шашлык «Восточный»
	Шашлык «Царский»
	«Барбекю»


Полуфабрикаты рубленые мясные в натуральной оболочке 
(по ТУ 9214-003-45136978-2008)

Выпускают в следующем ассортименте:

категории В

	Купаты «Уик-энд»
	 Купаты «Городские»
	 Колбаски «Пикник»
	


мясные фарши категории В

	Домашний
	Оригинальный
	Котлетный
	Для бифштексов


рубленые мясосодержащие категории В

	Люля «Восточный»
	Гамбургер «Сытный»
	 Зразы «Княжеские»
	Пицца «Престиж»
	Торт мясной «Элита»


рубленые мясосодержащие категории Г

	Котлеты 
(Донские, Двинские, Столичные, Говяжьи, Свиные, Апрелевские)
	 Фрикадельки «Волжские»

Тефтели «Дачные»

Биточки «Нежные»
	Бифштекс 
«Аппетитный»

Бифштекс 
«Сибирский»
	 Шницель 
«Гвардейский»»

Шницель 
«Ароматный»
	 Палочки 
(Любительские, Егерские, Смак, Славянские, Аппетитные)


рубленые в тесте мясосодержащие категории Д

	Ёжики «По-деревенски»
	Голубцы «Ленивые»
	
	


рубленые в тесте мясосодержащие категории Г

	Пельмени «Русские»

Пельмени «Сибирские»
	Пельмени «Купеческие»

Манты «Узбекские»
	Хинкали «Грузинские»

Равиоли «Романовские»
	Шницель «Гвардейский»»

Шницель «Ароматный»
	Вареники 
мясные


Из мяса птицы натуральные

категории А

	Рулет «Ряба»
	Грудка
	Филе
	Шницель «Гусарский»
	Шашлык «Нежный»
	Рулет «Новинка»


категории Б

	Крылышки-гриль
	Бедро
	Курица-гриль
	Голень
	Окорочка


из мяса птицы рубленые мясосодержащие категории В

	Котлеты куриные с грибами
	Котлеты «Любимые»
	Котлеты «Куриные»
	Кордон-блю
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Всё о коллекции ароматизаторов �Del`Ar можно узнать на сайте�� HYPERLINK "http://WWW.DELAROMA.RU" �WWW.DELAROMA.RU�





Под брендом Del`Ar (Delicate Aroma) с 2006 года группа компаний «Союзснаб» представляет ароматические добавки собственного производства для всех отраслей пищевой промышленности. 


Многолетний опыт работы на российском рынке пищевых ингредиентов в совокупности с новым подходом к продвижению и инновационными технологиями производства позволили коллекции Del`Ar стать успешным продуктом. А постоянное расширение ассортиментна за счет успешных проектов, проведенных совместно с клиентами ГК «Союзснаб», позволяет говорить о том, что достигнутые результаты – это только начало успешного пути.








Больше информации на тематическом сайте 


Комплексных пищевых добавок 


Многофункциональных систем


торговой марки «Гелеон»


� HYPERLINK "http://www.geleon-ssnab.ru" �www.geleon-ssnab.ru�





Группа компаний «СОЮЗСНАБ»





Официальный представитель в УКРАИНЕ


ООО «Мелисса» г.Днепропетровск, ул.Малиновского, 19


Тел./факс (0562) 34-81-26, 35-54-40; 067 564-53-67


Сайт  � HYPERLINK "http://www.melissa.net.ua" ��www.melissa.net.ua�  


E-mail: � HYPERLINK "mailto:melissa_svk@mail.ru" ��melissa_svk@mail.ru�; melissa.li@i.ua; melissavika@ukr.net








Филиал № 2 ООО «Мелисса» в г.Кривом Роге                                  ул. Кобылянского, 154 А


Тел. (056)) 404-10-89, моб. 067-562-98-79


E-mail: � HYPERLINK "mailto:melissa@alba.dp.u" ��melissa@alba.dp.u�a








Филиал № 3 ООО «Мелисса» в г.Макеевка, Донецкой обл.                ул. Лебедева, 14


Тел. (06232)794-86, моб 067-635-17-68


E-mail: melisa@makeevka.doris.ua








Дата изменений:�23.07.2010





Ваш менеджер:


ФИО: ____________


Тел.: _____________


Email: _________________





Технологическая�поддержка





Разработка �под заказ





Широкий �ассортимент





• Комплексные вкусо-ароматические добавки �• Вкусо-ароматические добавки �• Вкусо-ароматические добавки на основе натуральных специй (моновкусы) • Ароматизаторы�





Больше информации об  �улучшителях теста DENFAI на сайте�www.denfai-ssnab.ru





АССОРТИМЕНТНЫЙ�ПЕРЕЧЕНЬ





2010 год





для производства натуральных и рубленых полуфабрикатов и изделий из теста с начинками
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