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Ассортимент для производства 
колбасных изделий и мясных деликатесов
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Группа компаний «Союзснаб» представляет ассортимент добавок для производства колбасных изделий и мясных деликатесов.

Для каждого вида готовой продукции предлагается эффективный, отвечающий самым требовательным запросам производителей, ассортимент от лучших мировых и отечественных производителей. В его структуру входят все основные группы ингредиентов, применяющиеся в современном производстве.

Помимо «традиционных» видов добавок ставка в развитии ассортимента делается на высокотехнологичные продукты, содержащие инновационную составляющую, призванную увеличить прибыльность бизнеса наших клиентов при неизменном качестве выпускаемой продукции.

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

Поставщики
Заслужив доверие безупречной и профессиональной работой, «Союзснаб» стал ведущим партнером на российском рынке многих мировых компаний — лидеров в области производства пищевых ингредиентов.

Оптимальная цена при высоком качестве определяют основной критерий и географию поиска компаний-производителей по всему миру.
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Собственное производство
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, имеющую различную функциональность.

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:
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Комплексные вкусо-ароматические добавки позволяют производителям выбрать готовую композицию четко определенного вкуса, например колбаса «Докторская» или сервелат «Российский». Данные добавки включают в себя функциональные компоненты.
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Вкусо-ароматические добавки представляют собой многокомпонентные смеси на основе ароматизаторов, специй, эфирных масел и различных ароматических добавок, что позволяет создавать как простые, так и сложносоставные вкусы.

· Вкусо-ароматические добавки на основе натуральных специй (моновкусы) раскрывают возможности для самостоятельного создания ароматических композиций в соответствии с индивидуальными предпочтениями

· Ароматизаторы при минимальных закладках придают продукту четко определенный профиль, например говядины или ветчины.

· 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» 
на основе экстрактов натуральных специй
Все комплексные вкусо-ароматические добавки «Del’Ar» соответствуют требованиям 
СанПиН 2.3.2.1293-03, СанПиН 2.3.2.1078-01. 

Технологические свойства

· Обладают хорошей водосвязывающей и эмульгирующей способностью в мясном фарше;

· придают готовым изделиям насыщенный и гармоничный вкус и аромат;

· формируют и стабилизируют цвет на срезе продукта;

· маскируют привкус дешевого сырья;

· обеспечивают стабильное качество мясных изделий;

· гарантируют получение стабильного выхода готового продукта;

· позволяют максимально раскрывать и использовать функционально-технологические свойства мясного сырья.

Для вареных колбас, сосисок, сарделек

Рекомендации по использованию

1. Фосфатосодержащие смеси вносят в куттер в сухом виде, на этапе обработки нежирного мясного сырья.

2. Вкусо-ароматические смеси закладывают на последней стадии куттерования.

Используйте технологию куттерования, утвержденную на Вашем производстве, либо рекомендованную нашими технологами.
	Наименование
	Вкусо-ароматический профиль
	Дози-ровка,  
г/кг фарша
	Основной состав
	Назначение

	Докторская 
Del’Ar 
10.07.101
	мускатный орех, кардамон, ароматизатор мяса
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452), декстроза, мальтодекстрин, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), соль, экстракты натуральных специй.
	Применяется для вареных колбас типа «Докторская» с заменой мясного сырья до 40%.

	Докторская 
Del’Ar 
10.07.101 N
	мускатный цвет, кардамон
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452), декстроза, мальтодекстрин, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), соль, экстракты натуральных специй и пряностей.
	Применяется для вареных колбас типа «Докторская» (с выраженным ароматом кардамона), с заменой мясного сырья до 40%.

	Докторская 
(кардамон) 
Del’Ar 
10.07.102 К
	мускатный цвет, кардамон
	4–5
	Экстракты натуральных специй, сахара, соль, усилитель вкуса и аромата.
	Применяется для вареной колбасы «Докторская» по ГОСТ Р 52196-2003.

высшего сортов.

ПРЕМИУМ-КЛАСС

	Карри 
Del’Ar 
10.07.111
	мускатный орех, тмин, кориандр, перец красный, с ароматом карри, чеснока и дыма
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е451), соль, мальтодекстрин, декстроза, усилитель вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), антиокислитель (Е316), экстракты натуральных специй, краситель (Е120), натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества.
	Применяется для вареных колбас, сосисок, сарделек, шпикачек, в состав которых входит ММО. Для рецептур с большой заменой мясного сырья.

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Карри 
Del’Ar 
10.07.111К
(усиленная Карри Del’Ar 10.07.111)
	кориандр, перец красный, чеснок, дым, с выраженным ароматом карри
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452), сахара, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), антиокислитель (Е316), краситель (Е120), экстракты натуральных специй, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества.
	Применяется для вареных колбас, сосисок, сарделек, шпикачек. Предназначена для рецептур с большой заменой мясного сырья  (ММО, эмульсии, соевые продукты)

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Любительская 
Del’Ar 
10.07.108
	перец черный, перец красный, перец душистый, кориандр, кардамон, с ароматом чеснока и дыма
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452); сахара; усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631); краситель (Е124); экстракты натуральных специй 
	Применяется для структурных вареных колбас типа «Любительская», вареных колбас в/с, сосисок, сарделек, шпикачек.

	Молочная
Del’Ar 
10.07.105
	мускатный орех, мацис, перец красный, перец душистый, с ароматом молока
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452), сахара, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), антиокислитель (E316), экстракты натуральных специй, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества.
	Применяется для производства сосисок в/с типа «Молочные».

	Молочная  
Del’Ar 
10.07.106
	мускатный орех, перец красный, перец душистый, с ароматом сливок
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452), сахара, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), экстракты натуральных специй.
	Применяется для вареных колбас типа «Молочная».

	Молочная 
Del’Ar 
10.07.106 D
	перец черный, мускатный орех, кардамон
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452), декстроза, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), антиокислитель (Е316), соль, краситель (Е120) экстракты натуральных специй.
	Применяется для вареных колбас типа «Молочная».

	Оригинальная 
Del’Ar 
10.07.100 В
	мускатный орех, перец черный, перец душистый, кардамон, с ароматом чеснока и дыма
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452), декстроза, мальтодекстрин, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), антиокислитель (Е316), краситель (Е120), соль, экстракты натуральных специй.
	Применяется для вареных колбас типа «Докторская», сосисок, сарделек 1-го и  высшего сортов.

ПРЕМИУМ-КЛАСС

	Сардельки Экстра Del’Ar 
10.07.113 
	мускатный орех, кориандр, тмин
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е451), декстроза, мальтодекстрин, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), антиокислитель (Е316), соль, экстракты натуральных специй. 
	Применяется для вареных колбасных изделий 1-го и 2-го сортов, сарделек, шпикачек.

	Славянская 
Del’Ar 
10.07.103
	мускатный орех, перец черный, сельдерей
	11
	Стабилизаторы (Е450, Е451), соль, мальтодекстрин, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), антиокислитель (Е316), экстракты натуральных специй, эфирный масла. 
	Применяется для всех видов вареных колбасных изделий 1-го и 2-го сортов, в том числе производимых по рецептурам  с использованием мяса птицы механической обвалки.

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Сливочная 
Del`Ar 
10.07.107 С
	мацис, мускатный орех, перец красный, перец душистый, с ароматом сливок
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452); сахара; усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), экстракты натуральных специй.
	Применяется для сосисок с деликатным, нежным вкусом типа «Сливочные», вареных колбас и сосисок в/с с низким содержанием свинины в рецептуре.

	Универсальная 
(для вареных колбас)
Del’Ar 
10.07.104
	перец душистый, кориандр, тмин, чеснок
	10
	Стабилизаторы (Е450, Е451), декстроза, мальтодекстрин, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), антиокислитель (Е316), соль, экстракты натуральных специй, натуральные вкусо-ароматические вещества.
	Одно из универсальных решений для производства всех видов вареных колбасных изделий 1-го и 2-го сортов, в том числе производимых по рецептурам  с использованием низкосортного сырья, мяса птицы механической обвалки.

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Экстра 
Del’Ar 
10.07.109
	мускатный орех, перец черный, перец душистый, кардамон, с ароматом дыма
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452), усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), антиокислитель (Е316), соль, мальтодекстрин, краситель (Е120), экстракты натуральных специй,  натуральный ароматизатор.
	Применяется для вареных колбас высшего и первого сортов с высоким содержанием говядины в рецептуре. 

высшего сортов.

ПРЕМИУМ-КЛАСС


Для варено-копченых и полукопченых колбас

	Наименование
	Вкусо-ароматический профиль
	Дози-ровка,  
г/кг фарша
	Основной
состав
	Назначение

	Карри 
Del’Ar 
10.07.111
	мускатный орех, тмин, кориандр, перец красный, с ароматом карри, чеснока и дыма
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452); сахара; усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631); антиокислитель (Е316), краситель (Е124); экстракты натуральных специй 
	Применяется для полукопченых, варено-копченых колбас. Предназначена для рецептур с большой заменой мясного сырья  (ММО, эмульсии, соевые продукты).

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Карри 
Del’Ar 
10.07.111К
(усиленная Карри Del’Ar 10.07.111)
	кориандр, перец красный, чеснок, дым, с выраженным ароматом карри
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452), сахара, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), антиокислитель (Е316), краситель (Е124), экстракты натуральных специй.
	Применяется для полукопченых, варено-копченых колбас. Предназначена для рецептур с большой заменой мясного сырья  (ММО, эмульсии, соевые продукты).

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Краковская 
Del’Ar 
10.07.204
	перец черный, перец красный, перец душистый, мускатный орех, с ароматом чеснока
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452); сахара; усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631); экстракты натуральных специй.
	Применяется при производстве полукопченых колбас типа «Краковская». Хорошо подходит для производства ветчинных колбас.

	Московская 
Del’Ar 
10.07.203
	мускатный орех, черный и красный перец, кардамон
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452); сахара; усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631); экстракты натуральных специй.
	Применяется при производстве варено-копченых колбас типа «Московская» и полукопченых колбас.

	Одесская
Del’Ar 
10.07.211
	мускатный орех, перец черный, перец душистый, кориандр, имбирь, с ароматом чеснока
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е452); сахара; усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631); экстракты натуральных специй.
	Применяется при производстве полукопченых колбас типа «Одесская». Хорошо подходит для производства ветчинных колбас.

	Пикантная 
Del’Ar 
10.07.201
	перец красный, имбирь, кардамон
	8–10
	Сахара, стабилизаторы (Е450, Е451), усилитель вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627), экстракты натуральных специй соль.
	Применяется для полукопченых, варено-копченых колбас. Предназначена для рецептур с большой заменой мясного сырья  (ММО, эмульсии, соевые продукты).

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Салями 
пикантная  
Del’Ar 
10.07.220
	перец черный, красный перец, кориандр, мускатный цвет, ароматизатор дыма
	18
	Сахара, стабилизаторы (Е450, Е451), усилитель вкуса и аромата (Е621), экстракты натуральных специй натуральный, соль.
	Применяется для полукопченых и варено-копченых колбас типа «Салями».

	Салями 
пикантная  
Del’Ar 
10.07.220 S 
	перец черный, красный перец, кориандр, мускатный цвет, ароматизатор дыма
	18
	Сахара, стабилизаторы (Е450, Е451), усилитель вкуса и аромата (Е621), экстракты натуральных специй натуральный, соль.
	Применяется для полукопченых и варено-копченых колбас типа «Салями».

	Салями 
Del’Ar 
10.07.221
	перец черный, имбирь, мускатный цвет
	16–18
	Сахара, стабилизаторы (Е450, Е451), усилитель вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627), экстракты натуральных специй, соль.
	Применяется для варено-копченых колбас типа «Салями».

	Сервелат 
Del’Ar 
10.07.206
	перец белый, мускатный орех
	10–12
	Сахара, стабилизаторы (Е450, Е451), усилитель вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627), экстракты натуральных специй, соль.
	Применяется для производства полукопченых и варено-копченых типа сервелат «Классический». Классика российского вкуса для копченых колбас.

	Сервелат 
Del’Ar 
(Пикантный) 
10.07.206 С
	мускатный орех, перец черный, имбирь, аромат вишни
	10
	Сахара, стабилизаторы (Е450, Е451), усилитель вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627), экстракты натуральных специй, соль.
	Рекомендуется для производства копченых колбас с заменой мясного сырья до 30%. В готовом продукте Вы получите оригинальный вкус и аромат вишни, что придает пикантную направленность и выразительность.

	Сервелат
российский 
Del’Ar 
10.07.208
	перец красный, мускатный орех, кориандр
	10–12
	Сахара, стабилизаторы (Е450, Е451), усилитель вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627), экстракты натуральных специй, соль.
	Применяется для производства варено-копченых и полукопченых колбас типа сервелат «Российский». Рекомендуется для производства копченых колбас с традиционно-востребованным вкусом и ароматом.

	Сервелат
мускатный 
Del’Ar 
10.07.209
	мускатный орех, перец черный, перец красный, с нотой дыма
	8–10
	Сахара, стабилизаторы (Е450, Е451), усилитель вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627), экстракты натуральных специй, соль.
	Применяется для производства варено-копченых и полукопченых колбас типа сервелат «Мускатный». Рекомендуется для производства копченых колбас с заменой мясного сырья до 30%. В готовом продукте Вы получите  яркий, насыщенный вкус и аромат.

	Сервелат 
миндально-
мускатный 
Del’Ar 
10.07.210
	мускатный орех, перец белый, перец красный, миндаль
	10–12
	Сахара, стабилизаторы (Е450, Е451), усилитель вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627), экстракты натуральных специй, соль.
	Применяется для производства варено-копченых и полукопченых колбас с пикантной нотой миндаля. Рекомендуется для производства копченых колбас с заменой мясного сырья до 30%.

	Тирольская 
Del’Ar 
10.07.202
	перец черный, кардамон, кориандр, имбирь, ароматизатор «мясо»
	10–12
	Сахара, стабилизаторы (Е450, Е451), усилитель вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627), экстракты натуральных специй, ароматизатор, соль.
	Применяется для полукопченых, варено-копченых колбас. Предназначена для рецептур с большой заменой мясного сырья. Сильный, цельный вкус, характерный для данной группы мясопродуктов.

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Чесночная 
Del’Ar 
10.07.200
	перец черный, перец  душистый, кориандр, чеснок
	8–10
	Стабилизаторы (Е450, Е451), соль, антиокислитель (Е330), усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), экстракты натуральных специй.
	Применяется для полукопченых, варено-копченых колбас. Предназначена для рецептур с большой заменой мясного сырья  (ММО, эмульсии, соевые продукты).

ЭКОНОМ-КЛАСС


Для паштетов, ливерных колбас

	Наименование
	Вкусо-ароматический профиль
	Дозировка,  
г/кг фарша
	Основной
состав
	Назначение

	Волжская 
Del’Ar 
10.07.300 
	лук, имбирь, мускатный орех
	6–8
	Декстроза, соль пищевая, натуральные специи сушеные, экстракты натуральных специй, ароматизатор натуральный.
	Рекомендуется применять для приготовления ливерных колбас и различных видов паштетов. Вкусо-ароматическая добавка имеет ярко-выраженный пряный вкус и аромат.

	Паштет Гурман 
Del’Ar 
10.07.301
	лук, паприка, петрушка, имбирь
	20–25
	Молочный белок, крахмал модифицированный (Е1422),  натуральные специи, соль, усилители вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), натуральные экстракты специй.
	Применяется для выработки паштетов и ливерных колбас.


Раздел 1.2.
Экстракты натуральных специй и пряностей «Del’Ar»

Экстракты натуральных специй «Del’Ar» являются современной альтернативой традиционным молотым специям. Используют для придания мясным продуктам более завершенного, выраженного аромата специй.

Экстракты натуральных специй и пряностей «Del’Ar» соответствуют требованиям: СанПиН 2.3.2.1293-03, СанПиН 2.3.2.1078-01. 

Технологические свойства

Экстракты натуральных специй «Del’Ar» являются моновкусовыми и применяются в производстве мясных продуктов взамен натуральных молотых специй с целью:

· придания продукту типичного ярко-выраженного вкуса и аромата натуральных специй и пряностей;

· формирования и модификации вкусо-ароматической гаммы;

· улучшения органолептических показателей (внешнего вида и вида на срезе) мясопродуктов;

· улучшения микробиологических показателей готовых продуктов;

· стандартизации вкуса и аромата;

· удешевления продукта.
Рекомендации по использованию

Применение вкусо-ароматических добавок на основе натуральных специй «Del’Ar» не требует изменения технологического процесса при производстве мясопродуктов. 

Вносятся в фарш в сухом виде на последнем этапе обработки мясного сырья.

	Наименование
	Номер
	Вкус
	Аромат
	Рекомендуемое соотношение с натуральными специями
	Назначение

	Имбирь 
	10.07.545
	Жгучий, теплый, пряный
	Мягкий, пряный, лимонный
	1:1
	Природный усилитель вкуса хорошо завершает композицию, сдвигает её мясную в сторону.

	Кардамон 
	10.07.520
	Острый, пряный
	Сильный, приятный с камфорным оттенком
	1:1
	Облагораживает аромат, выправляет вкус ливерных колбас.

	Кориандр 
	10.07.530
	Сладковато-пряный
	Приятный, тёплый, «хлебный» запах
	1:1
	Гармонизирует вкус.

	Мускатный орех 
	10.07.560
	Сначала слабый, позже сильно пряный
	Тонкий, сладковато-пряный
	1:1
	Деликатная пряность для колбасного производства.

	
	10.07.560 Д
	
	
	1:2
	

	Перец белый
	10.07.508
	Жгучий, пряно-освежающий
	Пряный, острый
	1:1
	Аналог черного перца, но с более тонким ароматом и менее острым вкусом.

	Перец душистый
	10.07.503 Д
	Своеобразный, жгучий
	Сильный, богатый, пряный
	1:1
	Придает особый вкус птице, паштетам, баранине.

	Перец красный
	10.07.510 Д
	Сладковатый, острый, пикантный
	Слабый, приятный
	1:1
	Маскирует и обогащает вкус колбас и деликатесов.

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

	
	10.07.500
	
	
	1:2
	

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

	Тмин 
	10.07.540
	Жгучий, горьковато-пряный, пикантный
	Анисовый, острый, пряный
	1:1
	Хорошо сочетается с жирным мясным сырьем, печенью и бараниной.

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

	
	10.07.550
	
	
	1:2
	

	Чеснок 
(с перцем) 
	10.07.550 К
	Жгучий, острый, пряно-освежающий
	Ярко выражен. пряный, острый
	1:1
	Пикантная, острая, пряная смесь для многих мясных продуктов.


Раздел 1.3.
Ароматизаторы и вкусо-ароматические добавки «Del’Ar»

Вкусо-ароматические добавки представляют собой многокомпонентные смеси на основе ароматизаторов, специй, эфирных масел и различных ароматических добавок, что позволяет создавать как простые, так и сложносоставные вкусы.

Ароматизаторы и вкусо-ароматические добавки «Del’Ar» соответствуют требованиям СанПиН 2.3.2.1293-03, СанПиН 2.3.2.1078-01. 
Технологические свойства

· Формирование вкуса и аромата готового продукта определенной направленности;

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

· устранение специфического привкуса в готовом продукте.
Рекомендации по использованию

Применение ароматизаторов и вкусоароматических добавок «Del’Ar» не требует изменения технологического процесса при производстве мясопродуктов.

При составлении фарша (колбасные изделия, ветчины) – в сухом виде непосредственно в куттер или мешалку, после внесения всех мясных ингредиентов на последней стадии процесса куттерования или перемешивания.

При изготовлении рассолов для деликатесных изделий – в сухом виде после внесения функциональной части.

	Наименование
	Вкусо-
арома-тический профиль
	Дози-ровка,  
г/кг фарша
	Основной
состав
	Назначение

	Барбекю (шашлык) Del’Ar 
10.05.541
	мясной (ягненок), дымный, гриль
	2–4
	Соль, мальтодекстрин, молочная сыворотка, глюкоза,  лук сушенный, паприка молотая; натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, ароматизатор натуральный «маслосмолы паприки», усилитель вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), сахар-песок, антиокислитель (Е300), натуральные экстракты специй. 
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, паштетов.

	Бекон 
Del’Ar 
10.05.168
	мясной, копченый
	4–6
	Соль; мальтодекстрин; дрожжевые экстракты; усилитель вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631); сахар-песок; натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества; натуральные специи (порошок паприки).
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, ветчинных изделий и копченостей, паштетов.

	Ветчина 
Del’Ar 
10.06.163
	мясной, легкая нота копчености
	2–4
	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.
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, ветчинных изделий и копченостей.

	Говядина 
Del’Ar 
10.06.101
	мясной, вареный
	2–4
	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.
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, ветчинных изделий и копченостей, паштетов, ливерных колбас.

	Дым 
Del’Ar 
10.05.480
	дым, тип Hickory
	2–4
	Мальтодекстрин, соль, натуральные ароматические вещества.
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, ветчинных изделий и копченостей.

	Дым 
Del’Ar 
10.05.480К 

(усиленный Дым Del’Ar 10.05.480)
	дым, тип Hickory
	1–3
	Мальтодекстрин, соль, натуральные ароматические вещества.
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, ветчинных изделий и копченостей.

	Курица 
Del’Ar 
10.06.141
	Куриный, вареный
	2–4
	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).
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, ветчинных изделий и копченостей, паштетов, ливерных колбас.

	Мясо 
Del`Ar 
10.06.104
	усиленный  вкус вареной говядины
	2-4
	Мальтодекстрин, соль, глюкоза, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, усилитель вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), дрожжевой экстракт, жир растительный, добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551).
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, ветчинных изделий и копченостей, паштетов, ливерных колбас, зельцеподобных продуктов.

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Мясо (Фаворит) 
Del`Ar 
10.06.485 
	яркий мясной вкус
	2-4
	Мальтодекстрин, соль, глюкоза, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, усилитель вкуса и аромата (Е621, Е627, Е631), дрожжевой экстракт, жир растительный, добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551).
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, ветчинных изделий и копченостей, паштетов, ливерных колбас, зельцеподобных продуктов

ЭКОНОМ-КЛАСС

	Свинина 
Del’Ar 
10.06.103
	мясной, запеченый
	2–4
	Соль, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, сахара, дрожжевые экстракты, усилители вкуса и аромата (Е621, Е631, Е627); мальтодекстрин, красители (Е100, Е150d), жир растительный, добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е 551), стабилизатор цвета (Е920). 
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, ветчинных изделий и копченостей, паштетов, ливерных колбас, зельцеподобных продуктов.

	Сыр 
Del’Ar 
10.05.350
	сливочный сыр
	2–4
	Соль, сыворотка молочная, мальтодекстрин, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, сахара, усилители вкуса  и аромата (Е621, Е631, Е627), растительное масло; добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551); регулятор кислотности (Е270), краситель (Е160с).
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, паштетов.

	Сыр 
Del’Ar 
10.05.351
	зрелый, тип Чеддер
	2–4
	Соль, сыворотка молочная, мальтодекстрин, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, сахара, усилители вкуса  и аромата (Е621, Е631, Е627), растительное масло; добавка, препятствующая слеживанию и комкованию (Е551); краситель (Е160с), регулятор кислотности (Е270).
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, паштетов.

	Сыр 
Del’Ar 
10.05.353
	сливочный с нотами ферментации
	2–4
	Мальтодекстрин, соль, усилитель вкуса  и аромата (Е 621), растительное масло, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества.
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, паштетов.

	Четыре сыра 
Del’Ar 
10.05.354
	сливочный, Пармезан, Чеддер, Гауда
	2–4
	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).
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, паштетов.

	Регулятор вкуса 
Del’Ar 
10.07.701
	–
	1,5-2,5
	Регулятор кислотности (Е331), мальтодекстрин, усилитель вкуса и аромата (Е621), экстракты натуральных специй, соль (носитель), ароматизатор идентичный натуральному.
	Рекомендуется использовать для производства всех видов колбасных изделий, ветчинных изделий и копченостей, паштетов, ливерных колбас, зельцеподобных продуктов


Раздел 2.
Пряные смеси «Госаром» для вареных 
колбас, выработанных по ГОСТ Р 52196-2003


Пряные смеси для вареных колбасных изделий «Госаром», включены в ГОСТ Р 52196 2003 «Изделия колбасные вареные, сосиски, сардельки, хлеба мясные.  Технические условия».

Для облегчения работы технологических служб мясоперерабатывающих предприятий при выработке колбасных изделий по ГОСТу предусмотрено 4 вида смесей по ТУ 9199 675 00419779: 
Вкусо-ароматические:
Фосфатосодержащие:

без чеснока (ВС);
без чеснока (ФС);

с чесноком (ВСЧ).
с чесноком (ФСЧ).

Ароматизаторы и вкусо-ароматические добавки соответствуют требованиям: СанПиН 2.3.2.1293-03, СанПиН 2.3.2.1078-01.

Технологические свойства
· Улучшают микробиологические характеристики мясного фарша, что способствует увеличению срока хранения колбасных изделий;

· обеспечивают стабильное качество готовой продукции;

· улучшают органолептические показатели колбасных изделий:

· консистенцию;

· вид на разрезе;

· вкус и аромат.
Рекомендации по использованию

Фосфатосодержащие смеси закладывают на нежирное сырье на 1-й стадии куттерования, далее процесс ведут согласно ТИ на ГОСТ Р 52196 2003г. «Изделия колбасные вареные, сосиски сардельки, хлеба мясные. Технические условия».

Вкусо-ароматические смеси закладывают на последней стадии куттерования согласно ТИ на ГОСТ Р 52196 2003г. «Изделия колбасные вареные, сосиски, сардельки, хлеба мясные. Технические условия».
	Наименование
	Характеристика и органолептические свойства
	Дози-ровка,  г/кг фарша
	Состав
	Наименования 
колбасных изделий

	Фосфатосодержащие смеси на основе экстрактов натуральных специй

	Госаром ФС №1 
(для колбасы 
Любительской)
	мускатный орех, перец черный, кардамон
	9-10
	Стабилизаторы (Е450, Е451), соль, мальтодекстрин, Е621, антиокислитель (Е316), экстракты натуральных специй.
	Колбаса 
«Любительская», 
«Телячья»

	Госаром ФС №4 
(для колбасы 
Молочной)
	мускатный орех, перец душистый
	9-10
	Стабилизаторы (Е450, Е451), соль, Е621, антиокислитель (Е316), экстракты натуральных специй.
	Колбаса «Молочная», сосиски «Русские»

	Госаром ФС №4 
(для сосисок 
Молочных)
	перец черный, мускатный орех, кардамон
	9-10
	Стабилизаторы (Е450, Е451), соль, мальтодекстрин, Е621, антиокислитель (Е316), экстракты натуральных специй.
	Сосиски «Молочные»

	Госаром ФС 
Докторская
	мускатный цвет, кардамон
	9-10
	Стабилизаторы (Е450, Е451), соль, мальтодекстрин, Е621, антиокислитель (Е316), экстракты натуральных специй.
	Колбаса «Докторская»

	Вкусо-ароматические смеси на основе экстрактов натуральных специй

	Госаром ВС №4 
(для колбасы 
Молочной)
	мускатный орех, перец черный, кардамон
	4-5
	Соль, глюкоза, мальтодекстрин, Е621, экстракты натуральных специй.
	Колбаса «Молочная»

	Госаром ВС 
Докторская
	мускатный орех
	4-5
	Соль, глюкоза, мальтодекстрин, Е621, экстракты натуральных специй.
	Колбаса «Докторская»

	Вкусо-ароматические смеси на основе экстрактов натуральных специй с чесноком

	Госаром ВСЧ №3 
(для колбасы Чайной)
	перец черный, чеснок
	4-5
	Соль, глюкоза, мальтодекстрин, Е621, экстракты натуральных специй.
	Колбаса «Чайная», 
хлеб «Чайный»

	Госаром ВСЧ Русская
	мускатный орех, чеснок
	4-5
	Соль, глюкоза, мальтодекстрин, Е621, экстракты натуральных специй.
	Колбаса «Русская»


Раздел 3.
Комплексные пищевые добавки
Многофункциональные системы «Гелеон»

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

Многофункциональные  системы «Гелеон» – это добавки, регулирующие или формирующие консистенцию и структуру продукта. Они могут включать в себя несколько компонентов: эмульгатор, стабилизатор, загуститель, гелеобразователь. Многофункциональные системы «Гелеон» призваны создавать необходимые или изменять существующие реологические свойства пищевых продуктов.

Могут быть использованы при производстве:

· вареных колбасных изделий;

· полукопченых и варено-копченых колбас;

· реструктурированные мясопродукты (ветчины);

· цельномышечные деликатесные продукты из свинины и говядины;

· жировых и коллагеновых эмульсий;

· зельцев, холодцов, студней и заливных;

· ливерных колбас и паштетов;

· консервов (мясных, мясорастительных, мясоовощных).

Преимущества применения Многофункциональных систем «Гелеон»

Экономические:

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

· Снижение себестоимости за счет:

· увеличения выходов готовой продукции;

· снижения потерь массы при термообработке;

· уменьшения риска выпуска нестандартной продукции.

Маркетинговые:

· улучшение товарного вида колбасных изделий и консервов;

· улучшение «нарезаемости»  колбасных изделий в оболочке, получение гладкого ровного среза;
· снижение отсечения влаги при хранении  продукта упакованного под вакуумом;

· увеличение сроков сохранности продуктов, при уменьшении естественной убыли.

Технологические:

· стабилизируют фаршевую систему за счет изменения вязкости;

· регулируют реологические свойства фарша;

· способствуют уменьшению пористости колбасных изделий при шприцевании;

· уменьшают показатель активности воды и, соответственно,  сохраняют  свежесть продукта при хранении;

· снижают потери массы колбасных изделий при термообработке и уменьшают естественную убыль при хранении;

· обладают  термостабильностью, сохраняют свои стабилизирующие свойства в процессе стерилизации при производстве  консервов, пресервов, колбас;                                    

· не имеют постороннего вкуса и запаха;

· не изменяют  вкус продукта при стерилизации;

· снижают риск получения бульонно-жировых отеков при термообработке колбасных изделий;

· совместимы со всеми ингредиентами, применяемыми при производстве колбас и консервов.

	Наименование
	Свойства
	Дозировка,  %
	Назначение

	
	
	
	Краткий состав продукта

	Стабилизатор 
Гелеон 101 С
	Стабилизатор, загуститель
	Гидратация: 1 : 30–40

0,2–0,5 % – эмульгированные  мясные продукты (вареные колбасы, сосиски, сардельки, паштеты).
	Улучшает консистенцию, увеличивает выход готовой продукции. 
Применяется для регулирования технологических свойств мясного фарша. 
Применяется при производстве вареных колбасных изделий. 

	
	
	
	Гуаровая камедь (Е412), ксантановая камедь (Е415).

	Стабилизатор 
Гелеон 171 М
	Стабилизатор, загуститель
	0,1–0,5% – вареные колбасные изделия;

0,2–0,4% – ветчинные изделия;

0,1–1,0% – полукопченые и варено-копченые колбасы;

0,1–0,5% – консервы.
	Улучшает консистенцию готового продукта, значительно снижает термопотери, обеспечивает высокий выход готовой продукции. Применяется при производстве вареных колбас, сосисок, сарделек, мясных хлебов, п/к и в/к колбас, ветчинных изделий. Снижает образование бульонно-жировых отеков.

	
	
	
	Гуаровая камедь (Е412), КМЦ (Е466).

	Стабилизатор 
Гелеон 179 М
	Стабилизатор, загуститель, эмульгатор
	Гидратация: 1 : 9

0,5–2,5% – колбасные изделия из мясного сырья повышенной жирности;

1 : 15–20 : 15–20 – мягкие жировые эмульсии; 

1 : 8 : 8 – плотные жировые эмульсии типа искусственного шпига.
	Улучшает консистенцию готового продукта; снижает образование жировых отеков; увеличивает выход готовой продукции; нижает отделение влаги при вакуумной упаковке колбас. 
Применяется при производстве всех видов колбасных изделий.

	
	
	
	Животный белок, растительный белок, гуаровая камедь (Е412), мальтодекстрин.

	Стабилизатор 
Гелеон 183 М 
	Стабилизатор, загуститель
	Гидратация: 1 : 30–70

0,1–0,6% – вареные колбасные изделия, сосиски, сардельки;

0,3–0,8% – реструктурированные мясопродукты из свинины;

0,4–0,8% – консервы.
	Увеличивает выход готовой продукции; снижает потери при термообработке; стабилизирует качество готовой продукции;
улучшает консистенцию готового продукта; снижает образование бульонных отеков; сохраняет стабилизирующие свойства в процессе стерилизации продукции при производстве консервов.

	
	
	
	Стабилизатор (Е407), загустители (Е412, Е425, Е410), желирующий агент (Е508), глюкоза.

	Стабилизатор 
Гелеон 184 М 
	Стабилизатор, загуститель
	Гидратация: 1 : 30–50

0,1–0,6% – вареные колбасные изделия, сосиски, сардельки;

0,2–0,4% – полукопченые и варено-копченые колбасы;

0,4–0,8% – реструктурированные мясопродукты из свинины.
	Увеличивает выход готовой продукции; снижает потери при термообработке; стабилизирует качество готовой продукции;
улучшает консистенцию готового продукта; способствует снижению образования бульонных отеков;
позволяет регулировать реологические свойства продукта;
не изменяет заданный вкус продукта при длительной термообработке.

	
	
	
	Стабилизатор (Е407), загустители (Е412, Е425), желирующий агент (Е508), глюкоза.

	Стабилизатор 
Гелеон 187 М 
	Эмульгатор, стабилизатор
	0,4–0,8% – вареные колбасы, сосиски, сардельки.

1 часть связывает от 10 до 15 частей воды.
	Препятствует образованию бульонно-жировых отеков, позволяет использовать зажиренное сырье. Выдерживает вторичную термообработку, используется при производстве сосисок, сарделек.

	
	
	
	Каррагинан (Е407а), гуаровая камедь (Е412), экстракты натуральных специй.

	Стабилизатор 
Гелеон 188 М 
	Эмульгатор, стабилизатор
	0,1–0,5 % – в зависимости от жирности сырья, в качестве загустителя.

1 : 30 : 30 – жировые эмульсии
	Используется для приготовления эмульсий из всех видов жирового сырья холодным способом. Эмульгатор не содержит соевого белка и свиной животный белок, т.о. смесь можно использовать для производства мясопродуктов ориентального направления (без использования свинины).
Применяется для паштетов, ливерных колбас, изготавливаемых горячим и холодным способами.

	
	
	
	Каррагинан (Е407), КМЦ (Е466), эмульгатор.

	Функциональная смесь 
Гелеон 170 М
	Стабилизатор, загуститель (для производства  желируемых продуктов из мяса и овощей).
	1,0–1,2 кг на 10 литров воды в зависимости от желаемой плотности студня
	Для производства зельцев, холодцов, студней и других желируемых продуктов из различных видов сырья. 

	
	
	
	Желатин, мальтодекстрин, декстроза, усилитель вкуса (Е 621), сорбат калия (Е202), пищевые кислоты (Е 330),  (Е 262), глицерин (Е422),  экстракты специй. 

	Функциональная смесь 
Гелеон 186 М
	Стабилизатор, загуститель (для производства ветчин с выходом готового продукта 200%).
	8кг на 100 кг сырья
	Для производства ветчин и других реструктурированных мясопродуктов эконом класса, с выходом до 200% готового продукта.

	
	
	
	Растительный и животный белок, стабилизаторы (Е 450, Е451, Е407, Е410, Е412, Е425), декстроза, мальтодекстрин, усилитель вкуса и аромата (Е621), желирующий агент (Е508), антиокислители (Е316, Е330), натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, экстракты натуральных специй.

	Функциональная смесь 
Гелеон 207 М
	Рассольный препарат (для производства ветчин с выходом готового продукта 150%).
	2,5–3,0 кг на 100 кг массы сырья
	Для производства ветчин и других реструктурированных мясопродуктов, с выходом до 150% готового продукта.

	
	
	
	Растительный белок, стабилизаторы (Е450, Е451, Е452, Е407, Е410, Е412, Е425), мальтодекстрин, глюкоза, соль, натуральные и идентичные натуральным вкусо-ароматические вещества, усилитель вкуса и аромата (Е621), желирующий агент (Е508), антиокислители (Е316, Е330), экстракты натуральных специй.

	Функциональная смесь 
Гелеон 208 М
	 Стабилизатор, загуститель (куттеровочное средство на основе фосфатов).
	10 г на 1 кг массы сырья
	Для производства эмульгированных продуктов и оптимизации процесса куттерования. Подходит для всех видов вареных колбас, сосисок и сарделек.

	
	
	
	Стабилизаторы (Е450, Е451) мальтодекстрин, соль, усилитель вкуса и аромата (Е621), антиокислитель (Е316), регулятор кислотности (Е330), экстракт дрожжей, натуральные экстракты специй, эмульгатор (Е471, Е412).

	Функциональная смесь 
Гелеон 209 М
	Рассольный препарат (для инъецирова-ния деликатесов).
	3,5–5,0 кг на 100 кг рассола
	Для производства деликатесной продукции медиум-класса, с процентом инъецирования от 135 до 170.

	
	
	
	Глюкоза, стабилизаторы (Е450, Е451, Е452), загустители (Е407, Е415), мальтодекстрин, антиокислитель (Е316), усилитель вкуса и аромата (Е621), желирующий агент (Е508),  вкусо-ароматические вещества.


Стабилизатор Гелеон 101 С 

Стабилизатор Гелеон 101 С – это стандартизированная композиция из гидроколлоидов, которые способствуют улучшению консистенции и упругости готового продукта, увеличению выхода готового продукта.

Стабилизатор Гелеон 101 С предназначен для использования при производстве:

· вареных колбасных изделий;

· ливерных колбас, зельцев, паштетов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Обеспечивает максимальное загущение и водоудерживание мясной массы в холодном и горячем виде, что снижает риск образования бульонно-жировых оттеков;

· улучшает консистенцию и упругость готового продукта;

· значительно снижает потери влаги при термообработке;

· обеспечивает высокий выход готовой продукции.

ДОЗИРОВКИ

· 0,1–0,15% (к массе фарша) – для стабилизации и уплотнения структуры, профилактики бульонно-жировых отеков;

· 0,15–0,5% (к массе фарша) – для снижения термопотерь в готовом продукте, увеличения выхода готового продукта.

ТЕХНОЛГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Применение стабилизатора Гелеон 101 С не требует изменения технологического процесса при производстве мясопродуктов.

Препарат вносится в сухом виде на этапе обработки нежирного сырья, после внесения фосфатов, равномерно распределяя порошок по поверхности куттеруемого или перемешиваемого сырья.

Стабилизатор Гелеон 171 М 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Обеспечивает максимальное загущение и водоудерживание мясной массы в холодном и горячем виде, что снижает риск образования бульонно-жировых отёков;

· 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.

ДОЗИРОВКИ

· 0,1–0,15% (к массе фарша) – для стабилизации и уплотнения структуры, профилактики бульонно-жировых отеков, снижения термопотерь в готовом продукте;

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

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Применение стабилизатора Гелеон 171 М не требует изменения технологического процесса при производстве мясопродуктов;

препарат вносится в сухом виде на нежирное сырье на начальной стадии приготовления фарша, после внесения фосфатов, равномерно распределяя порошок по поверхности куттеруемого или перемешиваемого сырья.

Стабилизатор Гелеон 179 М 

Стабилизатор Гелеон 179 М является эмульгатором, и применяется для изготовления жировых эмульсий, искусственного шпика и при выработке вареных колбасных изделий с повышенным содержанием жирного и низкосортного сырья.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Применение стабилизатора Гелеон 179 М позволяет:

· получить стабильную белково-жировую эмульсию;

· избежать бульонно-жировых отеков;

· изготовить искусственный шпик для стабилизации качества структурных колбас;

· повысить эмульгирующую способность колбасной системы;

· получить дополнительный выход готовой продукции;

· добиться высокого качества выпускаемой продукции.

ДОЗИРОВКИ

1 : 8 : 8 – искусственный шпик (Стабилизатор Гелеон 179 М : шпик : вода);

1 : 15–20 : 15–20 – жировая эмульсия (Стабилизатор Гелеон 179 М : шпик : вода);

0,5–2,5% – вареные колбасные изделия с повышенным содержанием жирного и низкосортного мясного сырья.

Стабилизатор Гелеон 183 М 

Стабилизатор Гелеон 183 М – это стандартизированная смесь пищевых гидроколлоидов, которая используется при производстве консервов мясных, мясорастительных, мясоовощных, вареных колбасных изделий, реструктурированных мясопродуктов из свинины и говядины.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Стабилизатор Гелеон 183 М обладает высокой влагосвязывающей и гелеобразующей способностью, используется с целью:

· снижения себестоимости продукции;

· повышения выхода мясопродуктов;

· улучшения консистенции и товарного вида готовой продукции;

· получения продукта (ветчин в оболочке, в форме) с хорошей нарезаемостью.

ДОЗИРОВКИ

При производстве консервов

От 0,2 до 0,8% в зависимости от применения в рецептурах белка животного и растительного происхождения. Уровень гидратации: 1 часть стабилизатора Гелеон 183 М связывает в консервах 80 частей влаги.

При производстве вареных колбас

От 0,1 до 0,6% в зависимости от применения в рецептурах белка животного и растительного происхождения. Уровень гидратации: 1 часть стабилизатора Гелеон 183 М связывает в колбасах 40–50 частей влаги.

При производстве ветчин

От 0,3 до 0,8% в зависимости от применения в рецептурах белка животного и растительного происхождения. Уровень гидратации: 1 часть стабилизатора Гелеон 183 М связывает в реструктурированных продуктах 50 частей влаги.
Стабилизатор Гелеон 184 М 

Стабилизатор используется в производстве следующих мясопродуктов:

· вареных колбас, сосисок, сарделек;

· полукопченых, варено-копченых колбас;

· реструктурированных мясопродуктов из свинины, говядины и мяса птицы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Стабилизатор Гелеон 184 М обладает высокой влагосвязывающей и гелеобразующей способностью и используется с целью:

· снижения себестоимости продукции;

· повышения выходов мясопродуктов;

· улучшения консистенции и товарного вида готовой продукции;

· снижения эффекта отсечения влаги в упакованной под вакуумом продукции;

· снижения риска образования бульонно-жировых отеков при термообработке;

· получения продукта (ветчин в оболочке, в форме) с хорошей нарезаемостью.
ДОЗИРОВКИ

При производстве колбасных изделий

От 0,1 до 0,6% в зависимости от применения в рецептурах белка животного и растительного происхождения. Уровень гидратации: 1 часть стабилизатора Гелеон 184 М связывает в фарше 30–50 частей влаги.

При производстве сосисок, сарделек

От 0,1 до 0,3% в зависимости от применения в рецептурах белка животного и растительного происхождения. Уровень гидратации: 1 часть стабилизатора Гелеон 184 М связывает в колбасах 30–50 частей влаги.

При производстве ветчин

От 0,4 до 0,8% в зависимости от применения в рецептурах белка животного и растительного происхождения. Уровень гидратации: 1 часть стабилизатора Гелеон 184 М связывает в реструктурированных продуктах 30–50 частей влаги.

Стабилизатор Гелеон 187 М 

Стабилизатор Гелеон 187 М – эмульгатор, с высокими стабилизирующими свойствами, используется в производстве следующих мясопродуктов:

· вареных колбас;  • сосисок;  • сарделек.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Применение стабилизатора Гелеон 187 М позволяет:

· избежать бульонно-жировых отеков;

· повысить эмульгирующую способность колбасной системы;

· добиться высокого качества выпускаемой продукции.

ДОЗИРОВКИ

В сухом виде используется для приготовления вареных колбас, сосисок, сарделек от 400г до 800г на 100кг фарша.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

При использовании в качестве стабилизатора в рецептурах с высоким содержанием жира, он вносится в сухом виде на жирное сырье.

Стабилизатор Гелеон 188 М 

Стабилизатор Гелеон 188 М – эмульгатор, с высокими стабилизирующими свойствами.

Используется в производстве следующих мясопродуктов:

· вареных колбас, сосисок, сарделек;  
· жировые эмульсии; 
· паштеты, ливерные колбасы.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Работает в холодном виде;

· обладает высокими стабилизирующими свойствами;

· обеспечивает плотную консистенцию продукта;

· снижает отделение влаги при вакуумном упаковывании колбас;

· снижает риск образования жировых отеков при термообработке.

ДОЗИРОВКИ

Эмульгирующая способность добавки соответствует следующему соотношению – 1 : 30 : 30 
(стабилизатор Гелеон 188 М :  вода : жир).

Стабилизатор Гелеон 188 М используется в производстве вареных колбасных изделий от 100г до 500г на 100кг сырья.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Порядок изготовления жировых эмульсий: в куттер загружают измельченное жировое сырье и проводят куттерование до полного измельчения 5–10 мин. Затем вносят стабилизатор Гелеон 188 М в сухом виде на жирное сырье, и при перемешивании добавляют 1/3 часть воды/льда. Далее, при работающем куттере медленно вносят оставшиеся 2/3 части воды/льда. 

После внесения всех компонентов, эмульгирование проводят при высокой скорости вращения, куттеруют до температуры 15–20°С. Полученную эмульсию выгружают в тару, охлаждают и выдерживают в камере созревания при t=2–4°С в течение 12 часов. После выдержки эмульсию можно использовать в производстве различных видов вареных колбасных изделий в количестве от 5–20%.

При использовании стабилизатор Гелеон 188 М в рецептурах с высоким содержанием жира, он вносится в сухом виде перед внесением жирного сырья.
Функциональная смесь Гелеон 170 М 

Функциональная смесь Гелеон 170 М применяется для производства зельцев и зельцеподобных продуктов с различными начинками, а так же для производства  холодцов, студней, заливных, рулетов, желируемых продуктов из овощей. Гелеон 170М можно применять для нанесения на поверхность деликатесных и колбасных изделий декоративных специй. 

Гелеон 170 М применяется как основной желирующий компонент и как вспомогательный для улучшения прочности связи между структурными компонентами.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Функциональная смесь Гелеон 170 М содержит в своем составе высококачественный желатин (показатель твердости 225 блюм), экстракты натуральных специй и комбинацию пищевых кислот, что позволяет производить продукцию с высокими органолептическими свойствами.

ДОЗИРОВКИ

При производстве желируемых продуктов рекомендуемая норма внесения Функциональной смеси Гелеон 170 М – 0,1–0,15кг на 1л воды, в зависимости от желаемой плотности желе. При использовании Функциональной смеси Гелеон 170 М как вспомогательного средства (для улучшения свойств бульона), дозировка может быть от 0,05 до 0,1кг на 1л. бульона; как закрепителя декоративной обсыпки – 0,2кг на 1л воды.

Функциональная смесь Гелеон 186 М 

Функциональная смесь Гелеон 186 М предназначена для производства реструктурированных мясопродуктов (ветчины в оболочке и форме) из свинины, говядины, мяса птицы, с выходом готовой продукции  до 200%, без учета потерь на термообработку.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Функциональная смесь Гелеон 186 М обладает высокими влагосвязывающими и эмульгирующими свойствами. Входящий в состав комплекс фосфатов и гидроколлоидов способствует:

· повышению способности мышечных белков связывать воду и жир;

· увеличению влагоудерживающей способности при термообработке;

· увеличению выхода готового продукта;

· улучшает органолептические свойства готового продукта.

ДОЗИРОВКИ

	Наименование
	Выход

	
	180%
	190%
	200%

	Функциональная смесь Гелеон 186 М, кг
	6,4
	7,2
	8

	Соль, кг
	2,4
	2,7
	3

	Нитрит натрия, кг
	0,016
	0,018
	0,02

	Вода/лед, кг
	71,184
	80,082
	88,98

	Всего компонентов, кг
	80
	90
	100


Функциональная смесь Гелеон 207 М 

Функциональная смесь Гелеон 207 М предназначена для производства реструктурированных мясопродуктов (ветчины в оболочке и форме) из свинины, говядины, мяса птицы, с выходом готовой продукции от 135% до 170%, без учета потерь на термообработку.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Функциональная смесь Гелеон 207 М является универсальным препаратом, позволяющим работать в широком диапазоне выходов (от 135% до 170%). Входящий в состав комплекс фосфатов и гидроколлоидов способствует:

· повышению способности мышечных белков связывать воду и жир;

· увеличению влагоудерживающей способности при термообработке;

· получению сочности и нежности готового изделия;

· хорошей нарезаемости готового продукта;


· увеличению выхода готового продукта.

Сочетание стабилизатора цвета с антиокислителем и регулятором кислотности тормозят окислительные процессы при термообработке и хранении, обеспечивая:

· получение стабильного цвета на срезе;

· сохранение цвета продукта при хранении в нарезке.

ДОЗИРОВКИ

	Наименование
	Выход

	
	135%
	140%
	145%
	150%
	160%
	170%

	Функциональная смесь Гелеон 207 М, кг
	3,4
	3,5
	3,6
	3,75
	4
	4,25

	Соль, кг
	2,1
	2,2
	2,2
	2,3
	2,3
	2,4

	Нитрит натрия, кг
	0,01
	0,01
	0,015
	0,015
	0,015
	0,015

	Вода/лед, кг
	29,49
	34,29
	39,185
	43,935
	53,685
	63,335

	Всего, кг
	35
	40
	45
	50
	60
	70


ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Приготовление реструктурированных продуктов с Функциональной смесью Гелеон 207 М производится на мешалке или массажере.

Функциональная смесь Гелеон 208 М 

Функциональная смесь Гелеон 208 М применяется как средство для куттерования мясного сырья, с целью получения стабильной эластичной мясной эмульсии.  Гелеон 208 М наиболее эффективен при переработке мясного сырья с высоким содержанием жира и мяса с пороками PSE. Он способствует лучшей активации мышечного белка и повышению влагоудерживающей способности фарша.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Функциональная смесь Гелеон 208 М – эффективное средство для куттерования мясного фарша. 

Комплекс пищевых фосфатов, который входит в его состав способствует лучшей активации и набуханию мышечных белков, увеличению сочности и выхода колбасных изделий. Данная комбинация фосфатов хорошо зарекомендовала себя при переработке мяса с технологическими пороками (PSE) и обеспечивает получение продукта стабильного качества.

Увеличенная эмульгирующая способность Функциональной смеси Гелеон 208 М позволяет получать стабильную эластичную фаршевую эмульсию из мясного сырья с высоким содержанием жира, или при использовании в рецептурах жировых эмульсий. Входящие в комплекс стабилизатор цвета, антиокислитель и регулятор кислотности тормозят окислительные процессы в жире и обеспечивают сохранение цвета на разрезе, предотвращают появление нежелательного вкуса. Дрожжевой экстракт и эфирное масло усиливают вкус мяса и аромат пряностей. Функциональная смесь Гелеон 208 М хорошо сочетается с различными технологическими добавками для колбасного производства.
ДОЗИРОВКИ

Фаршесоставлении вареных колбас, сосисок, сарделек, мясных хлебов рекомендуемая норма внесения Функциональной смеси Гелеон 208 М – 10г на 1кг куттеруемого сырья или 1кг на 100кг сырья по рецептуре (без учета добавляемой влаги). 

Для полукопченых и варено-копченых колбас в зависимости от содержания жира в исходном сырье рекомендуемая норма внесения: 8–10г на 1кг куттеруемого сырья. 

Для ветчин в оболочке (взамен фосфатов и стабилизатора цвета) 10–12г на 1кг мясного сырья.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Применение Функциональной смеси Гелеон 208 М не требует предварительной подготовки и изменения традиционной схемы процесса фаршесоставления. 

Препарат вносится в сухом виде на начальном этапе куттерования. Количество добавляемой влаги рассчитывается по конкретной действующей рецептуре. При работе с Функциональной смесью Гелеон 208 М не требуется дополнительного внесения фосфатов, стабилизатора цвета, усилителя вкуса, сахара.  Для получения колбасных изделий с высокими выходами эффективно использование Функциональной смеси Гелеон 208 М совместно с другими видами многофункциональных систем «Гелеон».

Функциональная смесь Гелеон 209 М 

Функциональная смесь Гелеон 209 М применяется для производства деликатесных цельномышечных мясопродуктов, как комплексное средство для приготовления рассола для инъецирования. При применении Функциональная смесь Гелеон 209 М увеличивается выход готовой продукции, но при этом сохраняются органолептические свойства готового продукта.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Хорошо связывает и удерживает введенную при инъецировании влагу;

· позволяет получать хорошие выхода мясопродуктов;

· улучшает органолептические свойства продукта, способствуя образованию нежной, эластичной консистенции;

· значительно улучшает нарезаемость деликатесов;

· стабилизирует цвет на разрезе;

· придает изделиям мягкий оригинальный вкус и аромат;

· позволяет получать продукцию стабильного качества.

ДОЗИРОВКИ

	Наименование
	Уровень шприцевания

	
	135%
	140%
	145%
	150%
	160%
	170%

	Функциональная смесь Гелеон 209 М, кг
	3,4
	3,5
	3,6
	4
	4,5
	5

	Соль, кг
	6,3
	5,2
	5
	4,4
	3,5
	3,2

	Нитрит натрия, кг
	0,01
	0,01
	0,015
	0,015
	0,015
	0,015

	Вода/лед, кг
	90,29
	91,3
	91,4
	91,6
	92
	91,8

	Всего, кг
	100
	100,01
	100,015
	100,015
	100,015
	100,015


Раздел 4.Изолят соевого белка «DENSOYA»

Изолят соевого белка «DENSOYA» производится из специально селекционированной, очищенной и обезжиренной генетически не модифицированной сои.

Изолят соевого белка «DENSOYA» предназначен для использования при производстве эмульгированных и грубоизмельченных мясопродуктов:

· вареных колбас, сосисок, сарделек, хлебов – высшего, первого и второго сортов;

· полукопченых, варено-копченых и сырокопченых колбас;

· вареных реструктурированных продуктов из свинины и говядины;

· ливерных колбас и паштетов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Применение изолята соевого белка «DENSOYA» позволяет:

· улучшить консистенцию, сочность и товарный вид мясопродуктов;

· снизить риск образования бульонно–жировых отеков;

· 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.

ДОЗИРОВКИ

Рекомендуемый уровень использования изолят соевого белка «DENSOYA» от 2% до 6% в рецептуре, при гидратации водой в соотношении 1 : 5, что эквивалентно замене от 12 до 30% нежирного мясного сырья.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

Преимущества изолята соевого белка «DENSOYA» заключаются в простоте использования и отсутствии дополнительных технологических операций по его подготовке. 

Существует четыре основных способа введения изолята соевого белка «DENSOYA в эмульсию колбасных изделий:

1. в сухом виде;

2. в виде геля;

3. в виде гранул – как заменителей мясного сырья;

4. в виде белково-жировой эмульсии.

При всех вариантах использования изолята соевого белка «DENSOYA» в производстве эмульгированных и грубоизмельченных мясопродуктов для корректировки вкуса, запаха и цвета рекомендуется увеличить количество сахара, специй и пряностей на 20–25% по сравнению с традиционной закладкой, а также ввести в рецептуру пищевые красители (в соответствии с рекомендациями по их применению).

Для получения максимальной эффективности от использования изолята соевого белка «DENSOYA» важным условием является одновременное введение соевого изолята и всей влаги, предназначенной для его гидратации.

Раздел 5.Пищевые волокна

Высокие функционально-технологические свойства в сочетании с биологической ценностью выдвигают пищевые волокна на одно из первых мест в группе полифункциональных добавок для производства мясопродуктов. 

Компания «Союзснаб» предлагает пищевые волокна под тоговой маркой «Sanacel» производства фирмы «СFF» (Германия).

Пищевые волокна пшеничные Sanacel Wheat 200 и 90 производятся из колосистой части пшеницы и представляют собой белый волокнистый порошок без вкуса и запаха, содержащий не менее  96,5 % диетических волокон (в пересчете на сухое вещество) и не более  6,5 % влаги, не обладающий энергетической ценностью  (0ккал/100г), с уровнем рН = 5–8 (оптимальным для производства колбасных изделий, мясных деликатесов и консервов). 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Возможность снижения расхода мясного сырья благодаря  высокой влагоудерживающей способности;

· увеличение объема переработки  жирного сырья благодаря жироудерживающей способности;

· повышение качества готовой продукции за счет:

· предотвращение бульонно-жировых отеков в готовом продукте;

· улучшения консистенции и сочности готового продукта;

· снижение активность воды в мясном фарше;

· уменьшение отделения влаги при упаковке МП под вакуумом;

· «подсушка» среза деликатесов при высоких % шприцевания;

· обогащение мясопродуктов балластными веществами и снижение их калорийности;

· снижение потерь при термообработке;

· длительные сроки хранения волокон (до 5 лет в неповрежденной упаковке).

ДОЗИРОВКИ

Пищевые волокна пшеничные добавляют в сухом и гидратированном виде при выработке колбасных изделий на начальной стадии составления фарша на мясное сырьё.

Применение пищевых пшеничных волокон не требует изменения технологического процесса при производстве мясопродуктов.

	Наименование
	Длина
волокна, мкм 
	Влаго-
связывающая способность
	Жиро-
связывающая способность
	Дозировка,
г/кг фарша
	Назначение

	Пищевые волокна пшеничные 
Sanacel Wheat 200
	200
	1 : 7
	1 : 5
	10–20
	При производстве  вареных колбасных изделий

	
	
	
	
	5–10
	Для копченых колбас

	Пищевые волокна пшеничные 
Sanacel Wheat 90
	80
	1 : 4
	1 : 3,8
	10–20
	При производстве колбасных изделий

	
	
	
	
	5–10
	При производстве мясных деликатесов


Раздел 6.Каррагинаны, камеди

Каррагинаны и камеди – это натуральные пищевые полисахариды – загустители, стабилизаторы и желирующие агенты для мясных продуктов. Они обладают хорошей диспергируемостью в воде и способны образовывать прочные гели. 

Применение данных гидроколлоидов не изменяет технологического процесса производства мясопродуктов. 

Каррагинаны и камеди получили широкое применение при приготовлении: рассолов для инъецирования мясных деликатесов и натуральных полуфабрикатов, реструктурированных ветчин, консервов, колбасных изделий и смесей для производства колбас в качестве стабилизаторов мясных систем. 

	Наименование
	Свойства
	Производитель
	Дозировка, 
г/кг фарша

	Каррагинан 786 EUROGUM
	Образует сильный водный студень и специально разработан для применения в мясной промышленности.
	EUROGUM, Дания
	0,2–0,5

	Стабилизатор EDICOL 60-70 (гуаргам)
	Стабилизатор и загуститель в различных мясных продуктах. 
	Ananke, Индия
	0,1–0,6


Каррагинан 786

Каррагинан 786 EUROGUM – полуочищенный пищевой каррагинан (обработанный Eughtumf Seaweed), изготовлен из красных морских водорослей Rhjdophyceae Seaweed. Представляет собой желтовато-коричневатый порошок со слабым вкусом и запахом. 

Это натуральный пищевой загуститель, стабилизатор и желирующий агент для мясных продуктов.

Каррагинан 786 EUROGUM обладает хорошей диспергируемостью в холодной воде и полностью растворяются при температуре выше +70°С, они также образуют прочные гели после остывания раствора до температуры +18°С.  PН (0,5%-ного водного р-ра) 7,0–,0, 1,5% при 20°С.

Каррагинан 786 EUROGUM  применяется в мясной промышленности для производства:

· эмульгированных колбасных изделий;

· полукопченых и варено-копченых колбас;

· реструктурированных мясных продуктов и в. т. ветчин;

· рассолов для мясных деликатесных продуктов;

· мясных и мясо-растительных консервов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Каррагинан 786 EUROGUM удерживает 50–60 частей воды в зависимости от качества мясного сырья, образует сильный водный студень и специально разработан для применения в мясной промышленности.

· Стабилизирует мясную систему;

· улучшает структурные свойства;

· увеличивает выход готовой продукции;

· способствует удержанию влаги в продукте;

· уменьшает синерезис (отделение влаги) в продуктах упакованных под вакуумом;

· улучшает нарезаемость; 

· создает плотную консистенцию; 

· продукт соответствует FAO/WHO, своду Федеральных правил и 
Стандартам Свода пищевых химических веществ.
ДОЗИРОВКИ

· Каррагинан 786 EUROGUM – 0,2–0,5.

· Дозировка в рассольных системах зависит от требуемой вязкости.

· Вареные колбасы, сосиски, сардельки – 0,1–0,5%.

· Ливерные колбасы и паштеты – 0,2–0,4%.

РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Каррагинан 786 EUROGUM вносится на мясное сырьё после добавления фосфатов и соли.

Продукт желируется в дистиллированной воде при охлаждении до температуры 18°С.

Применение Каррагинан 786 EUROGUM не требует изменения технологического процесса при производстве мясопродуктов.
Используйте технологию производства мясных продуктов, утвержденную на Вашем производстве, либо рекомендованную нашими технологами.

Стабилизатор EDICOL 60-70 (гуаргам) (гуаровая камедь)

Гуаровая камедь – растительный полисахарид, универсальный стабилизатор-загуститель, который значительно повышает вязкость фаршей, хорошо связывает влагу, стабилизирует эмульсии.

Гуаровую камедь – (растительный полисахарид галактоманнан) получают из плодов кустарника Cyamoposis tetragonolba, который принадлежит к семейству бобовых. Стабилизатор EDICOL 60–70 (гуаргам) представляет собой мелкодисперсный порошок  белого или кремового цвета, рН 1%го водного раствора 6–8.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Стабилизатор EDICOL 60-70 (гуаргам) используется для производства мясных продуктов, продуктов быстрого приготовления, бульонных кубиков, теста для пельменей.

Преимущества

· Значительно повышает вязкость  продукта даже при малых дозировках;

· обеспечивает хорошую консистенцию; 

· компенсирует вариации сырья;

· позволяет варьировать технологию производства.

ДОЗИРОВКИ

· Дозировка в рассолах для инъектирования зависит от требуемой вязкости.

· Вареные колбасы, сосиски, сардельки – 0,1–0,5%.

· Ливерные колбасы и паштеты – 0,2–0,4%.

· Рубленые полуфабрикаты – 0,1–0,6%.

РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Стабилизатор EDICOL 60–70 (гуаргам) можно смешивать с другими сухими ингредиентами (включая крахмал) перед добавлением в водную фазу. Его применение не требует изменения технологического процесса при производстве мясопродуктов.

Используйте технологию производства мясных продуктов, утвержденную на Вашем производстве, либо рекомендованную нашими технологами.

Раздел 7. Крахмалы

Группа компаний «Союзснаб» предлагает модифицированные (физически и химически) на различной основе крахмалы: воскообразной или высокоамилозной кукурузы, картофеля и топиоки. Они относятся к функционально-технологическим наполнителям и выполняют в продукте функции загустителей и гелеобразователей. Использование крахмалов позволяет придать требуемую текстуру готовому продукту, достичь необходимой вязкости в конечном продукте и обеспечить длительную стабильность этих свойств в готовом продукте. По сравнению с нативным и крахмалами, модифицированные крахмалы  обладают большей влагосвязующей способностью и могут выдерживать более высокие механические нагрузки.

Влагосвязывающая способность нативных крахмалов – 1 : 1–2

Влагосвязывающая способность модифицированных  – 1 : 5–6 

Модифицированные крахмалы загущают воду при разных температурах, а рабочая температура нативных крахмалов составляет 100°C.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Высокая влагосвязывающая способность;

· эмульсионно-стабилизирующие свойства;

· устойчивость в процессе термообработки продукта;

· нейтральный вкус, не влияют на вкус и аромат продукта;

· отсутствие «мучнистого» вкуса в готовом продукте.

Раздел 7.1.
Модифицированные крахмалы горячего набухания

Используют в качестве загустителя и стабилизатора. Этот вид крахмалов проявляет свои влагосвязующие свойства  в процессе термообработки продукта. Обладают прочностью и прозрачностью, и длительное время не отдают влагу при охлаждении и хранении продукта. 

Используется при производстве:

· мясных консервов;
· ливерных колбас и паштетов.
Представляют собой однородный мелкодисперсный кристаллический порошок белого цвета, рН 30% водного раствора – 5–8,  максимальная  влажность – 20%. По показателям безопасности соответствует требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, и СанПиН 2.3.2.1293-03 03.

ДОЗИРОВКИ

В ливерных колбасах и паштетах – 0,5–5%, в мясных консервах – 0,5–1%.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

При производстве консервной продукции, модифицированные крахмалы горячего набухания вносят в процессе приготовления фарша, непосредственно на нежирное сырье после внесения влаги.

При производстве ливерных колбас и паштетов  горячим способом, крахмал вносится в конце процесса варки  мясного сырья, при температуре не ниже 85°С.
	Наименование
	Производитель
	Свойства
	Темп. режим

	Крахмал Adamyl 2027
	КМС, Дания
	Модифицированный  картофельный кросс-линкованный этерифицированный ди-крахмал адипат. Отличается устойчивостью  нагреву и механической обработке. Не проявляет  ретроградацию и синерезис (отслаивание воды).
	70–85°С

	Крахмал 
X-AMYLO 100
	КМС, Дания
	Модифицированный  картофельный. Выдерживает любые режимы стерилизации. Образует в продукте короткую вязкую структуру. 
Отличается устойчивостью к низкому уровню рН, нагреву и механической обработке.
	75–85°С

	Крахмал 
CBA-8858
	Vedan Vietnam Enterprise Corporation, Вьетнам
	Модифицированный кросслинкованный ацетилированный тапиоковый ди-крахмал адипат. Выдерживает любые режимы стерилизации.
	85–110°С

	Крахмал Аdamyl 2075
	КМС, Дания
	Модифицированный  картофельный кросс-линкованный ацетилированный ди-крахмал адипат. Отличается устойчивостью  нагреву и механической обработке.
Не проявляет  ретроградацию и синерезис (отслаивание воды).
	78–96°С


Раздел 7.2.
Модифицированные крахмалы холодного набухания

Модифицированные крахмалы холодного набухания используют в качестве загустителя и стабилизатора. У этого вида крахмалов широкий диапазон температур гелеобразования от 0 до 250є С. Крахмалы холодного набухания начинают проявлять свои влагосвязующие свойства сразу после их внесения, в процессе составления фарша или рассола. Они обладают прочностью и прозрачностью, и длительное время не отдают влагу при охлаждении и хранении продукта.

Используется при производстве:

эмульгированных мясных продуктов;

полукопченых, варено-копченых, сырокопченых колбас;

реструктурированных продуктов, деликатесных изделий;

паштетов, ливерных колбас.

Представляют собой однородный мелкодисперсный кристаллический порошок белого цвета, рН 30% водного раствора – 5–7, максимальная влажность – 20%. По показателям безопасности соответствует требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, и СанПиН 2.3.2.1293-03 03.

ДОЗИРОВКИ

· В эмульгированных мясных продуктах – 1–5%;

· в полукопченых, варено-копченых, сырокопченых колбасах – 0,5–2%;

· в реструктурированных продуктах (ветчинах) – 0,5–5%

· в рассолах для инъецирования деликатесных изделий – 0,5–1%;

· в паштетах, ливерных колбасах – 1–5%.

РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Модифицированные крахмалы холодного набухания не требуют изменения традиционной схемы процесса приготовления фарша или рассола. Препарат вносится в сухом виде в конце процесса их приготовления.
	Наименование
	Производитель
	Свойства
	Тем. режим

	Крахмал ColdSwell 3681
	КМС, Дания
	Картофельный крахмал, прежелатинизированный прямым острым паром ацетилированный дикрахмал фосфат.

Отличается устойчивостью к нагреву и механической обработке.

Hе проявляет ретроградацию и синерезис (отслаивание воды).
	0–110є С

	Крахмал PREGEFLO 
CH 40
	ROQUETTE FRERES, Франция
	Кукурузный крахмал, прежелатинизированный ацетилированный дикрахмал адипат на основе восковой кукурузы.

Масса отличается устойчивостью к низкому уровню рН и механической обработке, термостабилен. 

Не проявляет ретроградацию и синерезис на стадии заморозки – оттаивания.
	0–250єС

	Крахмал PREGEFLO 
PJ 20
	ROQUETTE FRERES, Франция
	Модифицированный картофельный прежелатинизированный ацетилированный ди-крахмал адипат.

Дает чистую массу с короткой текстурой.

Отличается устойчивостью к механической обработке, термостабилен.

Не проявляет ретроградацию и синерезис на стадии заморозки – оттаивания.
	1–96єС


Раздел 8. Желатины

Желатины применяются как основной желирующий компонент, и как вспомогательный для улучшения прочности связи между структурными компонентами в продукте.

Используются в производстве:

зельцев и зельцеподобных продуктов с различными начинками;

холодцов, студней, заливных,

рулетов, желируемых продуктов из мяса, рыбы и овощей;  

для нанесения на поверхность деликатесных и колбасных изделий декоративных специй. 

По показателям безопасности соответствует требованиям СанПиН 2.3.2.1078 - 01 «Гигиенические требования к качеству и безопасности производственного сырья и пищевых продуктов» и СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых продуктов».

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Улучшает консистенцию и упругость готового продукта;

· обеспечивает высокий выход готовой продукции;

· совместим с большинством ингредиентов;

· улучшает органолептические свойства продукта, способствуя образованию нежной, эластичной консистенции;

· набухает в холодной воде;

· полностью растворяется в горячей воде.

ДОЗИРОВКИ

Дозировка от 1 до 1,5кг на 10л воды в зависимости от желаемой прочности студня.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Приготовление зельцев, холодцов, студней

Желатин разбавить при постоянном перемешивании в кипяченой и охлажденной до температуры 80–85єС воде. Затем полученный раствор охладить до температуры 40–50єС и смешать с подготовленным сырьем. Полученную массу залить в формы или в оболочку. Термообработку проводить по принятой на предприятии технологии. Раствор с желатином нельзя кипятить и повторно нагревать.

Нанесение декоративных специй на поверхность колбасных изделий или деликатесов

Желатин разбавить, согласно рекомендуемой дозировке, при постоянном перемешивании в кипяченой воде, охлажденной до температуры 80–90єС. Полученный раствор охладить до температуры 30–35єС (для получения более клейкой массы). Окунуть мясопродукты (у колбасных изделий рекомендуется снять оболочку). Затем продукт равномерно обсыпать декоративными специями и подсушить в вентилируемом и охлаждаемом помещении в течение 10–12 часов.

	Наименование
	Производитель
	Размер частиц, мм
	Прочность студня,
по Блюму, г
	Вязкость (6,67% раствор при 60єС) , мПа/с

	Желатин пищевой 
Русселот 225 PS60
	Rousselot, Франция
	0,25
	215–225
	2,2–4,5

	Желатин пищевой 
Русселот 225 PS30
	Rousselot, Франция
	0,6
	215–225
	2,2–4,5

	Желатин пищевой 
Русселот 150 PS30
	Rousselot, Франция
	0,6
	140–160
	1,8–3,0


Раздел 9. Пищевые красители

Синтетические красители обладают значительными технологическими преимуществами по сравнению с натуральными. Они менее чувствительны к условиям технологической обработки и хранения и дают яркие, легко воспроизводимые цвета. Их себестоимость гораздо ниже себестоимости натуральных. Исключение составляет лишь карамельный колер, имея натуральное происхождение (карамелизированный сахар) он обладает всеми перечисленными достоинствами искусственных красителей.
Пищевые красители применяются в мясной промышленности:

для восстановления естественной окраски мясных продуктов при использовании заменителей мясного сырья;

для окраски поверхности деликатесов и колбасных оболочек для имитации цвета обжарки, запекания и копчения.

Пищевые красители соответствуют требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Стандартная сила окрашивания;

· высокая сохранность и устойчивость к свету и температурному воздействию;

· высокая красящая способность;

· малые дозировки;

· возможность комбинирования с другими красителями.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Карамельный колер (Е150d) 

Применяется при производстве мясных деликатесов, колбасных изделий и для окрашивания натуральных оболочек. Рецептурное количество красителя растворить в половине рецептурного объема холодной воды, при перемешивании. Полученный раствор добавляют в продукт на первой стадии приготовления до внесения жирного сырья.

Кармуазин (Е122) и Понсо 4R (Е124)

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, на первой стадии перемешивания фарша на нежирное мясное сырьё.

Растворы пищевых красителей хранят при температуре 15-25°С. Срок хранения не должен превышать 2-х суток.

Применение пищевых красителей не требует изменения технологического процесса при производстве мясопродуктов. 

Используйте технологию производства мясных продуктов, утвержденную на вашем производстве, либо рекомендованную нашими технологами.

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

	Краситель 
Карамельный 
колер Е150d 
	темно-коричневая тягучая жидкость, производится обработкой углеводов по сульфитно-аммиачной технологии. 
	Франция, Италия
	0,1–2
	Производство мясных деликатесов, колбасных изделий и для окрашивания натуральных оболочек.

	Краситель 
Карамельный 
колер Е150d 
(порошок)
	темно-коричневый порошок, производится обработкой углеводов по соответствующей сульфитно-аммиачной технологии.
	Италия 
	0,06–1
	Производство мясных деликатесов, колбасных изделий и для окрашивания натуральных оболочек.

	Краситель 
Кармуазин 
(Е122)
	динатрий 4 – гидрокси – 3 - (4 – сульфонато -1-нафтилазо) - 1 – нафталинсульфонат (C20H12N2O7S2Na2).
	Индия
	0,01 – 0,02
	Применяется в широком спектре продуктов пищевой промышленности.

	Краситель 
Понсо (Е124)
	2-гидрокси-1-(4-сульфонато-1-нафтилазо)-6,8-нафталиндисульфонат тринатрия (C20H11N2O10S3Na3).
	Индия
	0,02 – 0,04
	Применяется в широком спектре продуктов пищевой промышленности.


Раздел 10. Усилители вкуса

Усилитель вкуса Глутамат натрия

В процессе хранения и промышленной переработки мясного сырья ослабляется его вкус и аромат, поэтому возникает необходимость их усиления. Глутамат натрия воздействует на вкусовые рецепторы языка и таким образом усиливает восприятие вкуса у потребителя. Усилитель вкуса Глутамат натрия придает новые, более гармоничные вкусо-ароматические свойства, значительно увеличивает аппетитность готовых продуктов.

Глутамат натрия применяется при производстве:

· эмульгированных мясных продуктов;

· полукопченых, варено-копченых колбас;

· реструктурированных продуктов;

· цельномышечных деликатесных изделий;

· зельцев, паштетов и ливерных колбас.

Глутамат натрия (лат. monosodium glutamate, мононатриевая соль глутаминовой кислоты, код Е 621) – представляет собой белый кристаллический порошок, прекрасно растворимый в воде, со сладковатым вкусом, без запаха.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Усиление естественного вкуса и аромата продуктов;

· улучшение вкуса изделий произведенных из замороженного мясосырья;

· нивелирование отдельных отрицательных составляющих вкуса и запаха;

· формирование выраженного вкуса и аромата мяса при изготовлении продуктов
с применением в рецептурах замен основного мясного сырья;

· повышение качества мясных продуктов;

· подавления окисление жиров;

· высокая растворимость в воде;

· низкая гигроскопичность;

· стабильность при нагреве до высоких температур при термообработке и
при облучении солнечным светом;

· большой срок хранения (3 года).

ДОЗИРОВКИ

Необходимое количество глутамата натрия при производстве колбасных изделий колеблется от 0,05 до 0,15 % к массе сырья. 

Оптимальное проявление «глутаминового эффекта» наблюдается в слабокислой среде – при рН 5–6,5. 

В более кислой среде эффект усиления вкуса снижается, а при рН 4 теряется.

РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО ПРИМЕНЕНИЮ

При производстве колбасных изделий и полуфабрикатов Глутамат натрия добавляют в куттер или мешалку одновременно с солью и специями при приготовлении фарша. Дозировку соли, при этом уменьшают на 10%. 

Для изготовления деликатесных продуктов из свинины, говядины, баранины Глутамат натрия добавляют в шприцовочный рассол; при производстве ветчины в оболочке – в мешалку или массажер.

Раздел 11. Сахара

Улучшают вкус, смягчают соленость мясопродуктов, стабилизируют окраску, поддерживают жизнедеятельность молочнокислой микрофлоры, улучшают консистенцию продуктов из мяса.

Используются при производстве:

· вареных колбасных изделий;

· полукопченых, варено-копченых и сырокопченых колбас;

· реструктурированных мясопродуктов (ветчины);

· цельномышечных деликатесов продуктов из свинины и говядины;

· зельцев, холодцов, студней и заливных;

· ливерных колбас и паштетов;

· консервов (мясных, мясорастительных, мясоовощных).

	Наименование
	Свойства
	Дозировка, 
кг/100кг сырья
	Производитель

	Глюкоза (Рофероза) 
Декстроза
	Стабилизатор, формирует вкус продукта.
	0,1–0,3
	ROQUETTE FRERES, Франция

	Мальтодекстрин 
Глюсидекс 19 
	Наполнитель, загуститель, стабилизатор, подсластитель.
	0,5–3
	ROQUETTE FRERES, Франция

	Мальтодекстрин 
Глюсидекс IT 12
	Наполнитель, загуститель, стабилизатор, многофункциональный ингредиент для производства разнообразных мясопродуктов.
	0,5–3
	ROQUETTE FRERES, Франция


Глюкоза Рофероза (Декстроза)

Используется как стабилизатор окраски в производстве: полукопченых, варено-копченых и сырокопченых колбас и улучшитесь вкуса; в вареных колбасах, сосисках и сардельках, ветчинах и цельномышечных деликатесах – как ускорители цветообразования и созревания. 

Глюкоза Рофероза (Декстроза) представляет собой однородный кристаллический порошок белого цвета со сладким вкусом, без запаха. Она состоит из очищенной и кристаллизованной D-глюкозы, содержащую одну молекулу кристаллизованной воды. Массовая доля влаги – не более 5%; РН 5% водного раствора – 4,0–6,0. Энергетическая ценность 100г Глюкозы – 336 ккал.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Ускоряет созревание;

· ускоряет цветообразование при термообработке;

· обладают хорошей антикристаллизационной способностью.

РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Глюкоза (Рефероза) Декстроза не требуют предварительной подготовки и изменения традиционной схемы процесса приготовления фарша или рассола. Препарат вносится вместе с другими сухими компонентами.

Мальтодекстрин Глюсидекс 19

Представляет собой порошок белого цвета с нейтральным или чуть сладковатым вкусом. 

Коэффициент сладости равен ~ 0,2. 

Декстрозный эквивалент Мальтодекстрина Глюсидекс 19 находится в пределах 18–20.

Влажность макс. – 6%. 

рН в 1% раствора воды 4,5–5,5.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Способствует уменьшению отделения влаги в готовых продуктах;

· способствует улучшению консистенции и нарезаемости;

· ускоряет созревание, являются питательной средой для бактерий, 
ответственных за созревание мяса, не бродят с дрожжами;

· ускоряет появление розового оттенка в продукте при термообработке;

· обладает хорошей антикристаллизационной способностью.

РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Применение Глюсидекс 19 не требует предварительной подготовки и изменения традиционной схемы процесса приготовления фарша или рассола, он вносится вместе с другими сухими компонентами непосредственно в фарш или рассол.

Мальтодекстрин Глюсидекс IT 12

Представляет собой порошок белого цвета с нейтральным или чуть сладковатым вкусом. 

Коэффициент сладости равен ~ 0,1. 

Декстрозный эквивалент Мальтодекстрина Глюсидекс IT 12 находится в пределах 18–20

Влажность макс. 6%. 

рН в 1% раствора воды 4,5–5,5.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Обладает высокой влагосвязывающей способностью;

· увеличивает вязкость водных растворов (в рассолах);

· способствует появлению «ветчинного» вкуса в готовом продукте;

· ускоряет появление розового оттенка в продукте при термообработке;

· обладает хорошей антикристаллизационной способностью;

· обладает отличной сыпучестью, что обеспечивает удобство на производстве, 
при смешивании различных специй и добавок.

РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Применение Глюсидекс IT 12 не требует предварительной подготовки и изменения традиционной схемы процесса приготовления фарша или рассола, он вносится вместе с другими сухими компонентами непосредственно в фарш или рассол.

Раздел 12. Консерванты и антиоксиданты

Учитывая потребности производителей мясных и рыбных продуктов в сохранении потребительских качеств их продукции на протяжении всего срока хранения, ГК «Союзснаб» предлагает ассортимент консервантов, антиоксидантов и веществ, обладающих консервирующим действием и продлевающих сроки годности пищевых продуктов.

Раздел 12.1. Консерванты

Консерванты – вещества, подавляющие развитие микроорганизмов и тем самым предотвращающие порчу пищевых продуктов, используются почти во всех отраслях пищевой промышленности. 

Выбор консервантов и их дозировки в первую очередь зависят от степени бактериальной загрязнённости, условий хранения, физико-химических свойств продукта (рН, активность воды), технологии его получения и желаемого срока годности.

Применяются в мясной промышленности:

· При производстве колбасных изделий, мясных деликатесов для увеличения сроков хранения готовой продукции;

· для обработки поверхности деликатесов и оболочек полукопченых, варено-копченых, сырокопченых и сыровяленых колбас против плесени.

Пищевые консерванты не меняют вкус и запах готового продукта. При внесении в рекомендуемых дозировках не оказывают вредного влияния на организм человека, что подтверждено гигиеническими сертификатами безопасности.

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

	Кислота 
сорбиновая (Китай)
	белый кристаллический порошок, без запаха, вкус кислый
	Китай
	1–2
	Подавляет рост дрожжей и плесени. 

Полностью растворяется в воде.
	Обработка поверхности мясных деликатесов и натуральных колбасных оболочек для предотвращения роста дрожжей и плесени на поверхности в процессе хранения готовой мясной продукции.

	Сорбат калия (Китай))
	белый кристаллический порошок или гранулы почти без запаха, с горьковатым вкусом
	Китай
	1–1,5
	Подавляет рост дрожжей и плесени. 

Полностью растворяется в воде.
	Обработка поверхности мясных деликатесов и натуральных колбасных оболочек для предотвращения роста дрожжей и плесени на поверхности в процессе хранения готовой мясной продукции.

	Бензоат 
натрия 
(Китай)
	белый, слабо пахнущий порошок 
	Китай, 
Голландия
	0,15–0,5
	Обладает сильным консервирующим действием.  

Полностью растворим в воде. 
	В сочетании с сорбатом калия или сорбиновой кислотой продлевает срок хранения пресервов, натуральных мясных охлажденных полуфабрикатов, заливных и маринованных продуктов.


Кислота сорбиновая (Китай)
Кислота сорбиновая – хорошо изученный консервант, отвечающий требованиям экологичности, обладающаий благоприятным биологическим действием на организм засчет отсутствия токсичности и канцерогенных свойств. Она способна повышать иммунологическую реактивность и детоксикационную способность организма.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Предотвращает плесневение полукопченых, варено-копченых, сырокопченых и 
сыровяленых колбас и мясных деликатесов (продукции длительного срока хранения);

· наибольшую антимикробную и антигрибковую активность проявляет при рН около 4,5;

· при рН – 5,0 действует в 2–5 раз сильнее, чем бензойная кислота;

· в присутствии солей и кислот действие сорбиновой кислоты усиливается;

· не изменяет органолептических свойств продукта;

· термостойкость – не меняет цвет в течение 90 минут при 105°С;

· температура плавления 132–135°С.

РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Кислоту сорбиновую применяют в виде 10%-го раствора. Для его приготовления используют горячую воду, с температурой не ниже 80±2°С. 

Приготовленный раствор охлаждают до температуры не выше 6°С. Эффективным является совместное использование с бензоатом натрия.

Сорбат калия (Китай)
Калиевая соль сорбиновой кислоты. Обладает аналогичными кислоте сорбиновой свойствами. Разрешен к применению в России и других странах. Подавляет рост дрожжей и плесени. Полностью растворяется в воде. Содержание сорбата калия не менее 98 % СВ. Температура плавления 270®C.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Увеличивает сроки хранения;

· сохраняет цвет мясопродуктов в процессе хранения;

· активен в широком диапазоне рН;

· предовращает развитие плесневых грибов и дрожжей;

· хорошо взаимодействует в сочетании с бензоатом натрия;

· растворяется в воде (1380г/л).

РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Сорбат калия применяют в виде 10 %-ного раствора. Для его растворения используют горячую воду с температурой не ниже 80®C. Приготовленный раствор охлаждают до температуры не выше 6®C. Сорбат калия проявляет антимикробное действие только при рН ниже 6,5. Эффективным является совместное использование с бензоатом натрия.

Бензоат натрия (Китай)
Бензойнокислый натрий – соль бензойной кислоты, содержащейся в больших количествах в клюкве и бруснике (500–2000 мг/кг), что и определяет высокую лёжкость этих ягод. Антимикробное действие связано со способностью подавлять в микробных клетках активность ферментов, ответственных за окислительно-восстановительные реакции.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

· Обладает хорошей растворимостью и способностью распределения в мясном фарше;

· можно смешивать с сухими ингредиентами перед добавлением в фарш или рассол;

· обеспечивают стабильное качество мясных изделий;

· эффективным является совместное использование с сорбиновой кислотой или 
сорбатом калия, а так же с аскорбиновой кислотой;

· высокий уровень очистки (содержание основного вещества не менее 99%);

· полностью растворимый продукт (при 20єС – 560 кг/ м3);

· низкое содержание пыли.

РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Хорошо и полностью растворяется в воде. Обладает сильным консервирующим действием. Вносится в сухом виде или в виде 10%-го раствора. Стадия внесения консерванта определяется технологией производства. 

Применение консервантов не требует изменения технологического процесса при производстве мясопродуктов.

Используйте технологию производства мясных продуктов, утвержденную на Вашем производстве, либо рекомендованную нашими технологами.

Раздел 12.2. Антиоксиданты

Антиокислители (антиоксиданты), так же как и консервирующие вещества, предназначены для продления сроков хранения мясных продуктов. Консерванты осуществляют эту функцию подавлением роста микроорганизмов; механизм действия антиоксидантов иной – они прерывают реакцию самоокисления компонентов в мясных продуктах. Эта реакция происходит в результате контакта продукта с кислородом, содержащимся в воздухе и продукте. Катализируют эти процессы ферменты, ионы тяжелых металлов, свет и тепло. В процессе самоокисления разрушаются биологически ценные компоненты: витамины, липиды, жирные кислоты, жироподобные вещества, в результате чего образуются продукты разложения и расщепления со специфическим вкусом и запахом. Зачастую эти продукты токсичны. Таким образом, происходит изменение внешнего вида, цвета, запаха и вкуса продукта, снижается его пищевая ценность.

Выбор антиоксидантов и их дозировки в первую очередь зависят: от степени окисления жиров (длительности и условий их хранения до использования в производстве), физико-химических свойств продукта (степени насыщенности жирных кислот, наличия витаминов и ионов металлов), технологии его применения и желаемого срока годности.

	Наименование
	Описание
	Страна- 
производитель
	Дозировка, г/кг фарша
	Свойства

	Кислота 
аскорбиновая
	белый кристаллический порошок, без запаха, вкус кислый
	Китай
	0,2–0,5
	Витамин С – антиоксидант. 
Полностью растворяется в воде.

	Антиоксидант 
Антранцин 33
	эффективная смесь бутилгидроксианизола (ВНА), бутилгидрокситолуола (ВНТ) и пропилгаллата с лимонной кислотой, растительным маслом и пищевым эмульгатором в качестве носителя 
	Jan Dеkker, 
Нидерланды
	0,2–1
	Cмесь мощных синтетических антиокислителей.
Хорошо растворим в жире и не растворим в воде.

	ЭДТА (Dissolvine 
E-CA-10)
	этилендиаминтетраацетат кальция-натрия
	Нидерланды
	0,075
	Антиоксидант и синергист антиоксидантов.
Хорошо растворим в воде.


Кислота аскорбиновая
Витамин С – антиоксидант, используемый для предотвращения окислительной порчи пищевых жиров и предотвращения образования N-нитрозаминов из нитритов в колбасном и консервном производстве.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Аскорбиновая кислота используется как синергист антиоксидантов топленых животных жиров. Введение аскорбиновой кислоты в мясные продукты повышает их пищевую ценность.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Количество аскорбиновой кислоты как антиоксиданта не лимитируется. Она разрешена к применению повсеместно. 

Вносится в мясную систему на последнем этапе вместе со вкусо-ароматическими компонентами и крахмалом (если есть в рецептуре).

Антиоксидант Антранцин 33
Мощный комплексный антиоксидант состоящий из синергетической смеси синтетических антиокислителей широко используемых во всем мире.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Применяется для эффективного подавления окисления жировых компонентов в концентрации 20–200мг/кг продукта. Им так же можно пропитывать упаковочные материалы для жиров и изделий, содержащих значительное количество жира.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Дозировка 0,02–0,1%. Растворим в жире и не растворим в воде. Лучше предварительно готовить раствор 1г Антиоксиданта Антранцин 33 + min 9 г масла до Т=80®С. 

Вносится при изготовлении белково-жировых эмульсий и искусственного шпига на этапе измельчения жирового сырья.

ЭДТА (Dissolvine E-CA-10)
Этилендиаминтетраацетат кальция-натрия – антиокислитель и синергист антиокислителей, облада6ет способностью образовывать комплексы с катионами металлов (являющихся катализаторами окисления жиров, красящих веществ и др. компонентов пищевых продуктов).

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

Предотвращает изменение (ухудшение) вкуса, запаха, цвета, консистенции и пищевой ценности готового продукта.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

ЭДТА лучше заранее вносить в воду идущую на: приготовление шприцовочных и заливочных рассолов и фаршесоставление при изготовлении колбасных изделий из расчета 7,5грамм на 100 литров воды (для инактивации ионов тяжелых металлов).

Приложение.
Перечень ТУ с названиями видов готовой продукции

Колбасы полукопченые (ТУ 9213-001-45136978-2007)

Выпускаются следующих торговых наименований в зависимости от рецептур:

	Мускатная

Зернистая

Мозаичная

Столичная
	Посольская

Восточная 

Донская

Тминная
	Хуторская

Талицкая

Преображенская

Колбаски Чили
	Заречная

Успенская

Закусочная

Ильинская


Колбасы варено-копченые (ТУ 9213-002-45136978-2007)

Выпускаются следующих торговых наименований в зависимости от рецептур:

	Салями «Коньячная»

Салями «Дворянская»
	«Королевская»

Сервелат «Кремлевский»
	Сервелат «Классик»

Сервелат «Карельский»
	Сервелат «Европейский»

Сервелат «Миндальный»


Вареные колбасные изделия (ТУ 9213-017-51070597-2002)

Вырабатывают следующих наименований:

Колбасы вареные

	«Сокольническая»

«Задонская»

«Богатырская»

«Петровская»

«Глебовская»
	«Монастырская»

«Даниловская»

«Самотечная»

«Славянская»

«Бутербродная»
	«Сельская»

«Бородинская»

«Литвиновская»

«Дворянская»

«Мусульманская»
	«Салями Престиж»

«Салями Экстра»

«Салями Пикант»


Cосиски

	«Купеческие»

«Крестьянские»
	«Гурман»

 «Дорожные»
	«Элитные»

«Венские»
	«Малютка»

«Кубанские»


Сардельки

	«Преображенские»
	 «Дачные»
	«Алтайские»
	 «Вкусные»


Хлебы мясные

	«Домашний»
	 «Столовый»
	«Застольный»
	 «Сытинский»
	 «Пицца»


Шпикачки

	«Элитные»
	«Богатырские»


Колбаски вареные

	«Охотничьи»
	«Пикник»
	«Забава»
	«Европейские»
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для производства колбасных изделий и мясных деликатесов





Дата изменений:�30.06.2010





Ваш менеджер:


ФИО: ____________


Тел.: _____________


Email: ______





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











Технологическая�поддержка





Разработка �под заказ





Широкий �ассортимент





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





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�
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