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Maso a masné vyrobky

Neustale rostouci pozadavky na minimdlni cenovou hladinu,
délku zdrucni doby jak ze strany konecnych spotrebiteli, tak
ze strany malo- a velko-obchodnich retézcili, nuti vyrobni
podniky k vyssi efektivité a neustdlé modernizaci vyroby.
Rostouci ndroky trhu jsou samozrejmé smérovdany 1 na kvalitu
vyrobkili, které musi bezpodminecné splriovat pozZadavky na
raciondlni a zdravi prospésnou vyZivu.

Pri stoupajicich vyrobnich ndkladech (mzdy, suroviny,
energie) je jedinou moznosti pro dosazeni vysoce jakostnich
vyrobkl za konkurencni, trhem stanovené ceny, zvySovdni
efektivity vyroby a moznost zpracovdani i1 méné kvalitnich
surovin. Kazdy vyrobce potravin se proto neobejde bez pouziti
neustale vétsiho mnozZstvi pridavnych ldtek, bez kterych by se
nemohl srovnat s modernimi trendy jak ve vyrobé, tak 1
v distribuci a spotrebé potravin.

S ohledem na dlouholeté zkusSenosti nasich dodavatelskych
firem, zkuSenosti naSe vlastni a prubézZné analyzy pozZadavki
nasich zdkazniki, si dovolujeme Vam predlozZzit zakladni prehled
naseho sortimentu. Pro Vasi lepsi orientaci uvddime 1 nékteré
orientacni receptury, které byly sestaveny dle znalosti a
zkuSenosti nasich technologi a jsou tedy minény jako pomocné
pro prezentaci. Konkrétni sloZeni receptur je zdvislé na VasSem
technologickém zarizeni, zvyklostech a pozadavcich na hotovy
vyrobek. 7 tohoto divodu je nutné provést vlastni odzkouSeni
s Vasimi konkrétnimi surovinami a pri Vasich konkrétnich
vyrobnich podminkdch. Informace o aplikacich jednotlivych
vyrobkli jsou doplnény o vyrobkové popisy, kde je uvedeno
jejich slozZeni, informace o zpusobu skladovdani, baleni a
zdrucni dobé.

V pripadé Vasich specifickych poZadavkld jsou pripraveni
technologové nasich dodavatelskych firem vyvinout pro Vas
specidlni vyrobek dle Vaseho zadani a byt pritomni zkuSebni a
zavdadéci vyrobé.

Stejné tak jsou Vam k dispozici nasSi prodejni zdstupci,
kteri se vzZdy pokusi, pokud moZno co nejrychleji, nabidnout
Vam optimdlni reseni Vaseho problému.

Doufame, Ze naleznete v nasem sortimentu nékteré pro Vas
zajimavé vyrobky, které prinesou pozadovany uzitek pro Vasi
soucasnou nebo budouci vyrobu. Velice rddi obdrzime Vase



pozadavky a pripominky, abychom mohli pokud mozZno co nejlépe

vyhovét Vasim pranim.

Nas sortiment

Pouziti

Potravindrska zZelatina

Jelirujici pfipravky

Karagenany a guma euchema

Nastrikovaci pripravky pro

e varené Sunky

® uzena masa

e suSené sSunky

Kutrovaci pripravky

e kutrovaci smési bez
vybarveni

e kutrovaci smési
s obarvenim

e kutrovaci smési - kombi
e parky,sSpekdcky, pasStiky

e klobasy, varené salamy

Popis vyrobku

Doddvame potravindrskou
zelatinu ve vsSech béznych
kvalitach od 100 do 280 Bloom,
veprovou ¢i hovézi.

Doddvame v riuznych variantdch,
s ochucenim i bez ochuceni.
Specidlni kombinace pro letni
obdobi.

Dodavame hotové smési pro
konkrétni aplikace na bdzi
karagenanovych extraktd a gumy
euchemy. Pro nékteré konkrétni
aplikace jsou smési doplnény o
nékteré dalsi hydrokoloidy

Pripravky pro ndastriky od 20 do
120 %

Maximdlni mozZné zvySeni
vytéznosti pri ndstricich 20 az

50 %

Pripravky pro vyrobu suSenych
Sunek a bokiu

Bézné typy kutrovacich
pripravkd a riuzné speciality



e speciality

Pripravky k prodlouzeni Biologické pripravky k pro-
cerstvosti a zdarucni doby dlouzeni cerstvosti a
konzervaci vyrobkt

Koreni Bézné zdkladni druhy korfeni

Korenici pripravky Hotové smési koreni pro
konkrétni typy vyrobki

Ochucovaci pripravky Pripravky k posileni a
vylepsSeni chuti, aromata

Hydrolyzovany kolagen Pro zvysSeni obsahu proteinu
v masnych vyrobcich

Ddle dodavame radu specidlnich pripravki vyvinutych
v aplikacnich laboratorich nasich dodavateld dle specifickych
pozadavku nasich zdkazniki.
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Potravinarska zelatina

Jelatina je vysoce hodnotnd bilkovina ziskand &dstecnou
denaturaci kolagenu, ktery je obsazen ve zvireci pojivové
tkdni, predevsim v kostech a kitzZich. Podle pouzitého vyrobniho
zpusobu je Zelatina oznacovdna bud jako typ A (tzn. vyrobena
kyselym zpusobem z veprovych a hovézich kuzi) nebo typ B (tzn.
vyrobend alkalickym zplisobem z hovézich kizZi a kosti).

Sledované charakteristické vlastnosti Zelatiny
Aminokyseliny - bez bilkovin neni mozZny lidsky Zivot.

Zelatina, pfirodni bilkovina bez konzervadnich ldtek, je
tvorena 18 riliznymi aminokyselinami, které vytvareji poly-

peptidické retézce. Chemickd analyza uddvd obsah 84 - 90 $%
bilkovin, 1 - 2 % minerdlnich soli, zbytek tvori voda.

Bloom-hodnota - je nejdilezitéjsim ukazatelem jakosti Zelatiny
a je od ni odvijena cena. Bloom-hodnota je mérena pomoci
bloom-zelé-metru, ktery uddva jakou silu bylo nutno vyvinout,
aby valecek o priméru 4 mm pronikl do pripraveného zZelé o
koncentraci 6,67% Zelatiny do hloubky 12,7 mm. Pokud je
zapotrebi sila napr. 220 g, jedna se o zZelatinu s zelirujici
silou - Bloom-hodnotou 220 Bloom. U bézZnych trzZnich druhi
Zelatiny se Bloom-hodnota pohybuje mezi 80 az 300 Bloomy.

Isoelektricky bod a pH-hodnota - elektrickd vodivost Zelatiny
je soucasné isocelektrickym bodem a pH-hodnotou roztoku. pH-
hodnota je dana pouzitym vyrobnim procesem, u zZelatiny typu A
se isoelektricky bod pohybuje v rozmezi 7,5 - 9,3 a u typu B
se isoelektricky bod pohybuje mezi 4,7 - 5,2.

Dale jsou u Zelatiny bézné sledovany chemické a
bakteriologické vlastnosti. Jejich kontrola je provddéna
v pribéhu celého vyrobniho procesu a samozrejmé také pred
expedici zbozZi.

Zrnitost - je uddavdna v jednotkdch mesh. Bézné trzni druhy

zelatiny jsou nabizeny v rozmezi 6 - 100 mesh (tzn. velikost
cdstic se pohybuje od 3,5 mm do 0,149 mm). Nejbéznéji dodavana
Zelatina ma standartni zrnitost 20 - 30 mesh (tj. 0,75 mm).

JelikoZz se Zelatina pri vyrobé lahtdkarskych a rybich vyrobki
pouzivad predevsim pro aspiky, kde je pozadovdna vysoka cirost
a rychlé zZelirovdni, je nejbéznéji doddavanou kvalitou 220 a
260 bloomova Zelatina, zrnitost 20 - 25 mesh.
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Zelirujici pFipravky

V priubéhu kalenddrniho roku se s ohledem na teplotni zmény
pocasi podstatné 1isi ndrocnost vyroby a uchovdani aspikovych
vyrobkil. Predevsim v letnich mésicich je vyroba aspikovych
vyrobkld kvili vyssim teplotdm mnohem komplikovanéjsi, nebot
bod tuhnuti Zelatinového roztoku se pohybuje kolem 25 — 28°C
a k tuhnuti dochdzi velmi pomalu. Dochazi tedy k casovym
prodlevdam a je nutné zchlazeni v chladicich zarizenich. Kromé
toho je zpravidla nutné priddvat vétsi mnozZstvi zZelatiny.

Dalsim problémem u aspikovych vyrobkd v letnich mésicich je
jejich distribuce. Prestoze jsou vyrobky dopravovany
v chladicich vozech, dochdzi velmi casto k nezZadoucimu
tepelnému zatizZeni vyrobkd pri preklddce nebo prijmu
v obchodni siti.

JelikoZz je cilem kazdého vyrobce maximalni spokojenost
konecénych zdkaznikii, nesmi byt opomenuta doba dopravy vyrobks
z obchodni sité do mista spotreby, béhem které dochdzi
k dalsimu tepelnému namdahdni aspikovych vyrobki. Kromé toho,
Zze dochdzi ke zhorsovdni vzhledu vyrobkil, zkracuje se také
doba pouzZitelnosti vyrobki.

Abychom byli schopni pomocli resit vyrobnim zdvodum problémy
spojené s dobrou udrzZnosti aspikovych vyrobkid i v letnim
obdobi, vyvinuli jsme ve spolupraci s nasimi dodavatelskymi
firmami Zelirujici pripravky, které diky svému vysSimu bodu
tuhnuti prindseji jednak rychlejsi zelirovdni 1 pri vyssich
teplotdch (i pri teplotdch okolo 40°C) a jednak vytvareji
tepelné stabilnéjsi zZelé, nebot bod tani se pohybuje okolo
40°C. Takovéto zZelirujici pripravky obsahuji sice jako vychozi
surovinu vysokobloomovou zZelatinu, ta je vsSak doplnéna o dalsi
zelirujici ¢initele (naptr. karagenan) nebo zahustovadla (napr.
xanthan) .

Tyto zelirujici pripravky jsou také odolnéjsi viuci tepelnému
namahani ve vyrobé a je mozné v pripadé ztuhnuti roztoku
v zZelé jej opét zahrdt a rozpustit.

Kromé zZelirujicich pripravkd pro letni obdobi dodavame také
Sirokou Skalu ochucenych Zelatin. Jednd se o Zelatiny
s pridavkem ochucujicich latek a pripadné prirodnich barviv.
Hlavni prednosti tzv. ochucenych Zelatin je jejich stala
kvalita a jednoduchost pri pouziti, nebot se jedna o hotové
smési, které je treba pouze rozpustit ve vodé, pripadné je
nutno pouze pridat okyselujici cCinitel.



Karagenany a guma euchema

Karagenan je sloZeny ndzev pro ve vodé rozpustné hydrokolo-
idy, které jsou ziskdvdny z urcitych druhd morskych ras.
Karagenan je linedrni polysacharid s vysokou molekuldrni
hmotnosti. Karagenan se vyskytuje ve trech typech - Kappa,
Tota a Lambda, které prindseji rozlicné vlastnosti v zeli-
rovdani, zahustovani, coZ je zplsobeno pocltem a uspordddnim
estersulfdatovych skupin na opakujicich se galaktdzovych
jednotkdch.

Karagenany jsou ziskavany extrakcemi z morskych ras. Rozdil
mezi karagenanem a gumou euchemou nastavd prdavé ve vyrobnim
procesu béhem extrakci, kdy guma euchema, nékdy také nazyvdna
jako polorafinovany karagenan, neni tak dokonale oddélena od
celulozovych vldken jako karagenan. Podle JECFA smi karagenan
obsahovat max. 2 % v kyseliné nerozpustnych latek (celulozy),
guma euchema smi obsahovat min. 8 % a max. 15 % v kyseliné
nerozpustnych latek. Tato skutecnost je zasadnim faktorem pro
rozliseni obou prisad a hlavné urcuje jejich rozlicné
vlastnosti. Karagenan diky své cCistoté (nizky podil celulozy)
vytvari silnd vodni zZelé (gumovitost), vaznost vody v mase je
vsak asi o 20 % nizZsi nezZz u gumy euchemy. Guma euchema vytvari
minimdlni vodni Zelé, ale v masnych vyrobcich je jeji nejdile-
zitéjsi schopnost, vdzani vody, vyssi nézZz je u karagenanu.

Karagenany a guma euchema si nasly své rozsdahlé pouziti
v masném prumyslu diky svym vlastnostem - vdzat vodu,
zelirovat a modifikovat viskozitu. Poskytuji ndm predevsim:

e Siroké spektrum mozného pouziti v masnych vyrobcich
e stabilizaci nizkotulnych emulzi

e snizovani ztrdt pri vareni

e dobrou vaznost vody

e vylepsSeni organoleptickych vlastnosti

e vybornou krdjitelnost hotovych vyrobku

e zvySeni vytézZnosti

e dobrou tvorbu disperze

Pro vylepsSeni pozadovanych vlastnosti u konkrétnich
aplikaci jsou nékdy karagenany nebo guma euchema doplriovany o
nékteré dalsi hydrokoloidy jako napr. Zelatinu, Skroby,
karubin nebo xanthan.

Velmi dalezité je zdiraznit, Ze pri pouziti v masnych
vyrobcich neni u karagenanud nebo gumy euchemy podstatnd
pevnost gelu, jak se mnoho 1idi mylné domnivd, ale vaznost
vody. Tedy schopnost vazat vodu ve vyrobku !!!



Hlavni oblasti pouZiti v masném prumyslu jsou:
I. varené Sunky a uzend masa

Karagenany, v posledni dobé prakticky pouze guma euchema, je
priddavdna do nastrikovacich pripravkid pro varené Sunky a
uzend masa pro zvyseni vytéznosti (vdzdani vody) a lepsi
krajitelnost (tvorba masového zZelé).

II. drubezi Sunky a rolady

Pri pouziti v dribezich vyrobcich je nedocenitelnou vlast-
nosti vaznost vody, nebot doddvd vyrobkim Stavnatost a
konzistenci.

III. masové zZelé v masnych konzervach

SniZuje tvorbu zZelé ve sterilovanych masnych konzervdch,
vaze Stdvu v mase. Karagenany jsou odolné vici vysokym
teplotam pri vyrobé.

IV. emulzni vyrobky

Predevsim v nizkotucnych emulznich vyrobcich jako jsou
pastiky, sekané, pdarky nebo podobné vyrobky umozZrnuje
karagenan nahrazeni tuku vodou nebo masovym vyvarem, nebot
vyrobku dodd pozadovanou konzistenci.

V. zvireci potrava

Vice nez 50 % celosvétové produkce karagenanu a gumy euchemy
je zpracovdano vyrobci konzerv a jinych produktid urcenych pro
zvireci potravu ke zvySeni efektivity a ekonomicnosti

vyroby.

Svym zakaznikim doddvame karagenany a gumu euchemu ve formé
hotovych smési pro konkrétni aplikace. K nejproddvanéjsim
patri:

HAGEL MBE-220 - pro nastrikovaci pripravky a emulzni vyrobky
HAGEL XE-337 - pro vodova zelé

HAGEL PF - pro zvifeci potravu

Blizsi informace o vyrobcich vam radi poskytnou nasi obchodni
zdstupci.



Nastfikovaci pripravky

Doddvame kopletni smési pro nastrikovani a masirovdni
varenych Sunek (veprovych a dribezich), uzenych mas 1 pro
suSené Sunky a boky. Kromé standartnich vyrobkid pripravujeme
pro nase klienty i1 specidlni nastrikovaci pripravky tak, aby
jeho konecny vyrobek odpovidal napr. specifickym pozZadavkim
v zemi exportu nebo specifickym ndrokim pri dalsim zpracovani.

Veptové a druibezi varené Sunky
Nase pripravky:
HAM 60 - pro Sunky s nastrikem 30 - 70 $%

HAGES 100 - pro Sunky s nastrikem 40 - 100 %

Prisady na lak v $:

Ndastrik Pripravek DSS Led Voda
30 % 11,00 % 9,67 % 20,00 % 59,33 %
40 % 9,50 % 7,75 % 20,00 % 62,75 %
50 % 9,60 % 6,60 % 20,00 % 63,80 %
60 % 9,17 $ 6,00 % 20,00 % 64,83 3%
70 % 9,29 % 5,43 % 20,00 % 65,29 %
80 % 9,63 % 5,00 % 20,00 % 65,38 %
100 % 10,00 % 4,50 % 20,00 % 65,50 %

Obsah DSS v hotovém vyrobku je kalkulovan na 2,2 %. Obsah
nastrikovaciho pripravku se méni podle vysSe nastriku.

Pri vyrobé doporucujeme 1 u vysokych ndstriki vzdy pracovat
s injektorem kvili lepSimu zapracovdni ldku do masa. Pribéh
masirovani je zdvisly na typu masirky a vysSi ndastriku.
Konkrétni technologicky postup muizZeme navrhnout az po dobré
znalosti technologického vybaveni naseho zakaznika. Diky
vyuzZziti nejnovéjsich poznatki, jsme schopni dosdhnout lepSich
organoleptickych vlastnosti hotového vyrobku i1 u vysSsSich
ndastrikt, nez bylo doposud dosahovdno u ndstrikid nizsich.

Hotové Sunky ziskdvaji jedinecnou chut’, vini a konzistenci.
Ztrdty varenim jsou podle typu vyrobku nulové nebo zcela
minimdlni. Neopomenutelnym aspektem je mozZnost nastaveni
obsahu proteind v hotovém vyrobku prostrednictvim nastriko-
vaciho pripravku.



Uzend masa
Nas pripravek:
SM HAGES - nastrikovaci pripravek pro uzend masa S ndsrikem od

20 do 50 %

Prisady na 1lak v %:

Ndstrik VytézZnost® | SM HAGES™™ DSS Led Voda
20 % 115 % 14,00 % 12,50 $ | 20,00 % | 53,50 %
30 % 120 $ 10,00 % 8,67 ¢ | 20,00 $| 61,33 %
35 % 122 % 8,86 % 7,71 % | 20,00 ¢ | 63,43 %
40 ¢ 127 % 8,00 % 7,00 & | 20,00 ¢ | 65,00 %
45 % 130 $ 7,33 % 6,44 5 | 20,00 ¢ | 66,23 %
50 % 138 % 7,00 % 6,20 ¢ | 20,00 ¢ | 66,80 ¢

* 7z o v s 7 . . . 7
Jedna se o prumérné hodnoty, v zavislosti na technologickém
vybaveni dosahujeme vytéznosti castecné i1 nizsi, ale i vysSsi.

""Konkrétni ddvkovdni je zdvislé na typu vyrobku a na
technologickém vybaveni.

Obsah DSS v hotovém vyrobku je kalkulovdn na 2,2 %. U
nastrikovaciho pripravku se koncentrace pohybuje v zdvislosti
na typu vyrobku od asi 1,9 do 2,5 %.

Pro dosazeni maximdlni mozZné vytézZnosti je dilezité dodrzZzeni
technologického postupu, ktery vadm spolecné s recepturou
dodaji nasi obchodni zdstupci.

SuSené veprové Sunky a boky

Nas pripravek:
HAM CUM - specialni pripravek pro vysoce efektivni a rychlou
vyrobu suSenych sSunek

Susené veprové Sunky a boky patri mezi masné speciality,
jejichz zastoupeni na trhu se pozvolné zvySuje. Poptavka roste
predevsim ze strany mezindrodnich hotell a restauraci.
Soucasné roste zdjem 1 ze strany samotnych konzumenti.

Diky nasSemu pripravku je mozZné vyrabét vysoce kvalitni
suSené vyrobky s dobrou vytéznosti a dlouhou zdrucni dobou.
Nase technologie spolecné s pripravkem HAM CUM umoznuje
dokonalé a rovnomérné prosoleni masa. Davkovani pripravku se
pohybuje mezi 4 - 6 g/ 1 kg masa. Obsah soli v hotovém vyrobku
se pohybuje mezi 4,2 az 4,4 3.
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Kutrovaci pripravky

Dodavame vsSechny typy kutrovacich pripravkd od pripravkd
bez vybarveni, pres kutrovaci pripravky s vybarvenim azZ po
kutrovaci kombi smési, obsahujici korenici a ochucovaci ldtky.

Pro orientaci uvddime nékteré priklady vyrobkl z nasSeho
sortimentu:

Parky

Nase kombi-smés poskytuje:

dobrou a stabilni emulzi

moznost zpracovat 1 méné kvalitni surovinu
doddvada jemnou a prijemnou korenénou chut
kfupavou konzistenci

dobry pocit v ustech, bez nasledné chuti po fosfdtech
nebo soji

A Frankfurtské parky

Pripravek: MIX 10 Parky
Davkovani: 10 g/1 kg dila

Materidl:

15,0 % maso z hovézich hlav
20,0 % hovézi orez (40/60)
30,0 % veprové laloky

5,0 % Spek

40,0

% voda/led

+ sul, mix

A Debrecinské pdrky

Pripravek: MIX 10 Debrecinské parky
Davkovani: 10 g/1 kg dila

Materidl:

22,00 %
18,00 % veprovy orez (50/50) = na spojku
52,50 %

7,50

hovézi orez (40/60) = na spojku

veprové boky = na hrubou vlozku
% led

+ sul, mix
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A Spekdcky

pPripravek: MIX 8 Spekacky
Davkovéani: 8 g/1 kg dila

Material:

17,0 % maso z hovézich hlav
17,0 % hovézi orez (40/60)
16,0 % Spek = na mozaiku
50,0 % veprové laloky

Prisady (v poméru k materidlu):

35,0 ¢ led/voda

2,3 % DSS
1,0 $ MIX Spekdc&ky
2,0 % Sojovy koncentrat

A Teleci parky

pPripravek: MIX 8 Spekacky
Davkovani: 8 g/1 kg dila

Material:

17,0 % maso z hovézich hlav
17,0 % hovézi orez (40/60)
66,0 % veprové laloky

Prisady (v poméru k materidlu):

35,0 % led/voda

2,4 % DSS
1,0 ¢ MIX Spekdcky
2,2 % Sojovy koncentrat

A ToCeny salam

Pripravek: MIX 8 Spekacky
Davkovéani: 8 g/1 kg dila

Material:

17,0 % maso z hovézich hlav
17,0 % hovézi orez (40/60)
66,0 % veprové laloky

Prisady (v poméru k materidlu):

35,0 % led/voda
2,4 DSS
1,0 $ MIX Spekdc&ky

oo oo
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2,2

Q

% Sojovy koncentrat

Pastiky

Pro pastiky dodavame:

1.

2.
3.
4.

kombi-smési (kutrovaci pripravek, emulgdtor + ochuceni a
koreni)

kutrovaci pripravky (kutrovaci pripravek a emulgdtor)
korenici smési

pripravek proti horknuti jater

A Jatrova pastika (vybérova kvalita)

Pripravky: 1. MIX 22 - jatrova pastika

2. MIX 7

Ddavkovdni: MIX 22 — jdtrova pStika: 22 g/1 kg dila

MIX 7: 7 g/1 kg jater

Materidl:

25,0 % veprova jatra

15,0 % Spek

30,0 % veprové boky

25,0 % varené veprové hlavy
5,0 % smetana (18 %-ni)

Prisady (v poméru k materialu):

1,9 % DSS
0,7 % MIX 7 (prepocet na jatra)
2,2 % MIX 22 - Jatrova pastika
Speciality

Nabizime specidlni kutrovaci kombi-smési jak podle prani
nasich zadkaznikid, tak smési pro vyrobky tradicné vyrdabéné
v rtznych oblastech, jako napr.:

# Bavorské bilé klobadsy

Pripravky: 1. MIX 12 - bila klobasa

2. Kuttin 5
3. ANTIBAC Neu

Davkovdni: MIX 12 — bild klobdsa: 12 g/1 kg dila

Kuttin 5: 5 g/1 kg dila
ANTIBAC Neu: 3 g/1 kg dila

Matridl:

15,0 % hovézi orez (60/40)
25,0 % veprovy orez (60/40)
20,0 % sSpek
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Varené salamy

Nabizime hotové kombi-smési pro varené salamy, které
obsahuji jak kutrovaci pripravek, tak 1 pripravek pro
vybarveni a ochuceni. Varené saldmy ziskdavaji kromé vynikajici
chuti i dokonalé vybarveni. Pro vyrobu lze vyuzit i méné
hodnotné suroviny.

A Vysocina

Pripravek: MIX 10 Salam
Davkovani: 10 g/1 kg dila

Material:

13,5 % hovézi orez (70/30) = na spojku
26,5 % hovézi orez (60/40) = na spojku
20,0 % veprovy orez (60/40) = na vloZku
33,3 % veprové boky = na vlozku

6,7 % led

Prisady:

2,2 % DSS

1,0 $ MIX 10 Salam

Toto byl pouze velmi strucny ndstin nékterych receptur a
moznosti pouziti nasSich pripravki v masnych vyrobcich.
Samozrejmou soucddsti naseho prodejniho servisu je, ZzZe doddavame
nasim zdkaznikim kromé orientacnich receptur a technologickych
postupd také cenové kalkulace k jednotlivym vyrobkim. Sdélite-
1i nasim zdstupcum vasSe ceny vstupnich surovin a ostatnich
vstupl do vyroby, pripravi pro vds 1 celkovou kalkulaci pro
kazdy jednotlivy vyrobek.

Zaroven poskytujeme ve spoluprdci s nasimi dodavateli
technologicky servis, kdy zkuSeny technolog demonstruje primo
u zdkaznika ve vyrobé technologicky postup a prezentuje hotovy
vyrobek.
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ANTIBAC Neu

Vyrobek: ANTIBAC Neu

ANTIBAC Neu — ucinny pripravek, kombinace pro prodlouZeni
Cerstvosti masa a masnych vyrobkil, pro zpracovdani drsSték a
vyrobu emulzi.

Pouzitim ANTIBACu Neu ziskd hotovy vyrobek:

e lepsi chut),

e dobré zabarveni,

e zachovd si svou cervenou barvu,

e dlouhou zarucni dobu,

e snizi se ztrdta vareni a zkrdati se doba vareni,
e podstatné se vylepsi mikrobiologické vlastnosti.

I. predsolend masa — 5 g ANTIBACu Neu / 1 kg masa

U predkrdjenych a predsolenych mas se pri delsim uchovani
Casto dostavuje negativni efekt. Proto doporucujeme pouzit pri
nasolovani predkrdjeného masa ANTIBAC Neu, ¢imZz se dosdhne
optimalni predupravy, po které si maso zachovda svou barvu,
chut a vini. I pri delsSim skladovdni si maso zachova svou
Cerstvou chut.

IT. drobné masné vyrobky - 3-5 g ANTIBACu Neu /1 kg hotového
vyrobku

Pridavkem ANTIBACu Neu do kutru se zaktivuji masné bilkoviny,

maso ma pak lepsi vaznost a emulgacni schopnosti. Dilo je

lesklé, pri uzeni se netvori bilé skvrny a vyrobek prijima

lépe kour. Vyrobek lépe zlervendvd, md stabilni barvu a

zachovdva si svou chut.

ITI. vakuové balené masné vyrobky - 2 g ANTIBACu Neu /1 kg
hotového vyrobku

U vakuové balenych drobnych masnych vyrobki jsou vysoké ndroky

na barvu, chut a vini. Dlouhd doba uchovatelnosti je pak velmi

dilezitym poZadavkem obchodnich retézcl a ma znadny vyznam u

tohoto typu vyrobki.
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IV. varené masné vyrobky — 20 g ANTIBACu Neu / 1 1 vody pro
vareni

2 % ANTIBACu Neu se pridaji do varici vody pred vlozZenim masa,

Speku a hlav. Pro zabrdnéni ztmavnuti vyrobkl s vysokym

podilem krve, doporucujeme pridat 500 g ANTIBACu Neu na 100 1

krve.

V. grilovaci, bilé klobéasy, parky - 3-5 g ANTIBACu Neu / 1
kg hotového vyrobku

Grilovaci klobdsy a pdrky zustanou bilé, pokud se pri vyrobé

pouzije jedlda stil a ANTIBAC Neu. Vyrobek si zachova svou

chutovou plnost a delsi cCerstvost, nebot se zabrani zcervendni

jadra vyrobku.

VI. sulce a tlac¢enky - 6 g ANTIBACu Neu / 1 kg hotového
vyrobku

Pridavkem ANTIBACu Neu se podstatné prodlouzi uchovatelnost

sulcti a tlacenek. Zabrani se ztrdtam pevnosti gelu,

stabilizuje se barva vyrobku.

VII. opracovani strev - 20 g ANTIBACu Neu / 1 1 vody
Streva jsou po opracovani s ANTIBACem Neu podstatné 1épe
pripravena pro dalsSi pouziti. Predevsim proto, zZe je
minimalizovan pocet zdrodku a je zabrdnéno tvoreni plisni.

VIII. zpracovani drsték, $lach a vazovic - 10 - 50 g / 1 1
vody

Pri zpracovani jazykit, drsték, Slach a vazovic se podstatné

zkrdti doba vareni, snizi se ztrdty varenim, zabrdni se zménam

barvy a podstatné se zlepsi udrznost vyrobkd.

Maso a masné vyrobky zpracované za pridavku ANTIBACu Neu se
ddle zpracovdvaji nebo bali dle zvyku a pozZadavku.
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HACOL

HACOL je hydrolyzovany zvireci kolagen s vysokym obsahem
proteinid, rozpustny za studena.

HACOL je pouzivdn ve vsSech druzich potravindrskych vyrobki
(zvldsté masnych) pro zvyseni obsahu proteint. Davkovani u

varenych masnych vyrobkll se pohbuje mezi 1 - 3 $%.

Q

Hlavni vlastnosti HACOLu:

e vysoky obsah proteind (Nx6,25 > 100 %)

e Uplné rozpusSténi a rychlé rozptyleni ve studené vodé a
solnych roztocich

e nizkd viskozita roztoku

® nepénivost

e nezvysuje ztrdty zpusobené varenim

e Jjemna typicka chut

e bez enzymatické cinnosti

Fyzikdalné-chemické vlastnosti:

Proteiny (min. %)

Vihkost (max. $%)
Popeloviny (max.
Tuk (max. %)

SO, (max. ppm)
Teézké kovy (max.
Kadmium

Olovo

Zelezo

Arsen

pPH

Rozpustnost
Barva roztoku
Rozptylitelnost

(Nx6,25) 100,0

5,0

%) 5,0
0,1
5,0

ppm) 20,0
1,0
1,0
1,0
1,0

5,5 -26,5
uplna
transparentni

velmi rychla

Obsah aminokyselin (g aminokyselin/100 g proteini) :

ASP e 5,7
Gly e 22,6
Ala ... 9,0
val ... 2,4
Met ... 0,8

Ileu ... 1,3 HYS . 0,6
Pro ... 13,1 LYS . 4,0
Phe ... 2,3 GlU . 10,3
TYL e 0,4 Hpro ... 11,0
ST . 3,1 Hlys ... 0,5
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AYrG e, 7,6 Thre ... 1,8 Trip ... 0,6
Leu ... 2,9
VYROBKOVA SPECIFIKACE
HAGEL MBE-220
PoEis

HAGEL MBE-220 je vyrobek na bdzi gumy euchemy (Processed
EFuchema Seaweed), kterda je ziskdvdna z Cervenych morskych ras
rodu Solieriaceae.

HAGEL MBE-220 vytvari velmi silné vodové zZelé a je specidlné
urcen pro pouziti v masném prumyslu. Velmi vhodny je pro
aplikace s vysokym pridavkem solného roztoku.

Slozeni vyrobku

Guma euchema (Processed Euchema Seaweed) E 407a

Chlorid draselny E 508

Specifikace

Sila vodového zelé 250 - 500 g/cm®, 1,5 $-ni zZelé
pri 20°C”

Viskozita min. 5 mPa.s

PH 7,0 - 9,0, 1,5 % pri 20°C

Velikost cdstic 200 mesh 98 %

V1lhkost maximdlné 10 %

Celkovy vyskyt mikroorganismui ne vice nez 10.000 col/g

Tezké kovy arsen: méné nez 2 ppm

olovo: méné nez 10 ppm
celkem: méné nez 40 ppm
Barva nazloutld nebo nahnédld az bila

‘hodnota je uzita pro kontrolu kvality a nem& vyznam p¥i urdovani funkce gumy
euchemy v masnych vyrobcich. Guma euchema md stejnou nebo vysSsi kapacitu vazéani
vody jako tradiéni karagenan.

Vlastnosti

Rozpustnost - disperguje ve studené kapaliné, rozpouSti se v
teplé vodé okolo 70°C. Nerozpustny v rostlinnych olejich,
zvirecich tucich a obvyklych organickych rozpoustédlech.
Priprava roztoku - produkt se smichd s ostatnimi suchymi
prisadami ve studené vode. Za stdlého michdni a zahrivani se
rozpusti.Zelirovdni - vyrobek zadind Zelirovat po rozpusténi a
ndsledném zchlazeni na 40 - 50°C.
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Skladovani

Skladujte v suchém a chladném prostredi pri teploté 15 -25°C a
relativni vlhkosti 65 %.

Pokud je vyrobek skladovan ve vysSe uvedenych podminkdch, udrzi
si své vlastnosti po dobu min. 2 let.

VYROBKOVA SPECIFIKACE

HAM 60

Pouziti: masné vyrobky, Sunky
Doporucené davkovani: v zdavislosti na hotovém vyrobku

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek
Barva bila

Viné alkalicka
Chut’ typicka

Slozeni: Skrob, E 451 trifosforec¢nan sodny, E 407 karagenan,
maltodextrin, dextroza, NaCl, E 621 glutaman sodny, E 250
dusitan sodny, korenici extrakty, E 301 askorban sodny,

E 300 kyselina askorbova.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 10.000/1 g
Salmonella neprokazatelné
Staphylococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné < 100/1 g

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny <1 ¢
Vlhkost 6 - 8 %
pPH 8§ — 9 %

Baleni: vicevrstvy papirovy pytel s PE-folii 4 25 kg netto
Skladovani: pri teploté 16°C, vlhkost 30 - 60 $%

Zarucni doba: 6 mésicu
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

HAGES 100

Pouziti: masné vyrobky, Sunky
Doporucené davkovani: 2 - 5 $% v hotovém vyrobku

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek
Barva bila

Viné neutrdlni
Chut’ typicka

Slozeni: Skrob, NaCl, dextroza, E 407 karagenan, E 452
polyfosfdt sodny, E 451 penta-trifosforecnan sodny, rostlinny
protein, E 301 askorban sodny.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 100.000/1 g
Salmonella neprokazatelné
Staphylococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné < 100/1 g

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny 3 -5 3
V1hkost 6 — 8 %
pH 8 - 8,8 %

Baleni: vicevrstvy papirovy pytel s PE-folii 4 25 kg netto
Skladovani: pri teploté 10 - 18°C, vlhkost 30 - 60 $%

Zaruéni doba: 6 mésicu
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

SM HAGES

Pouziti: masné vyrobky, uzend masa
Doporucené davkovani: 2 - 2,5 % v hotovém vyrobku

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek
Barva bila

Viné neutrdlni
Chut’ typicka

Slozeni: Skrob, dextroza, NaCl, E 621 glutaman sodny, E 407
karagenan, E 301 askorbdt sodny, maltodextrin, rostlinny
protein, E 330 citrdt sodny, E 450 tetra difosfdat sodny, E 451
penta-trifosforec¢nan sodny, E 452 polyfosfdat sodny.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 100.000/1 g
Salmonella neprokazatelné
Staphylococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné < 100/1 g

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny 3 -5 %
Vlhkost 6 — 8 %
pPH 8§ - 8,8 3%

Baleni: vicevrstvy papirovy pytel s PE-folii 4 25 kg netto
Skladovani: pri teploté 12 - 18°C, vlhkost 35 — 70 %

Zarucéni doba: 6 mésicu

21



VYROBKOVA SPECIFIKACE

CUM R 11

Pouziti: masné vyrobky, pomocny nasolovaci pripravek pro
susSend masa

Doporuéené davkovani: 100 g / 1 1 léku; v zavislosti na
pouziti

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek
Barva bila

Viné neutrdlni
Chut’ typicka

Slozeni: NaCl, maltodextrin, E 621 glutaman sodny, dextroza,
E 262 octan sodny, E 316 iso-askorbdt sodny, extrakty koreni,
E 301 askorbdt sodny.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 1.000/10 g
Salmonella neprokazatelné
Staphylococcus auereus 10/10 g
Kvasinky a plisné neprokazatelné

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny 5 %
Vlhkost 5 -7 %
pPH 7,5 - 8,5 %

Baleni: polyethylenovy pytel 4 1 kg netto

Skladovani: pri teploté 20°C, vlhkost 65 %
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Zaruéni doba: 6 mésicu

VYROBKOVA SPECIFIKACE

MIX 10 PARKY

Pouziti: varené masné vyrobky - kombi smés na jemné parky
/frankfurtské pdrky/

Doporucéené davkovani: 10 g / 1 kg dila

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek

Barva Cerveno—-hnéda
Viané korenéna
Chut pikantni

Slozeni: E 450 tetra difosfdt sodny, prirodni koreni, NaCl, E

621 glutaman sodny, E 300 kyselina askorbovd, prirodni
aromata.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 50.000/10 g
Salmonella neprokazatelné
Staphylococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné 100/5 g

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny I -3 3
Vlhkost 5 -7 %
pH 8 - 8,8 %

Baleni: polyethylenovy pytel
Skladovani: pri teploté 10 - 20°C, vlhkost 30 - 60 $%

Zaruéni doba: 3 mésice
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

MIX 10 Debrecinské parky

Pouziti: kombi-smés pro masné vyrobky - vybérové (debrecinské)
parky

Doporucéené davkovani: 10 g/1 kg hotového vyrobku

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek
Barva cervend
Viné korenéna
Chut’ ostra

Slozeni: prirodni koreni, E 450 tetra difosfat sodny, E 621
glutaman sodny, E 300 kyselina askorbova, NaCl, Cervena ryze,
prirodni aroma, E 160c paprikovy oleoresin.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 50.000/1 g
Salmonella Neprokazatelné
Staphyrococcus auereus Neprokazatelné
Kvasinky a plisné < 100/5 g

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny I -3 3
Vlhkost 5 -7 %
PH 8 - 8,8

Baleni: polyethylenovy pytel
Skladovani: pri teploté 10 - 20°C, vlhkost vzduchu 30 - 70 %

Zaruéni doba: 6 mésicu
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

MIX 8 Spekacky

Pouziti: kombi-smés pro masné vyrobky - Spekdcky, toleny
saldm, teleci parky

Doporucéené davkovani: 8 g/1 kg hotového vyrobku

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek
Barva hnéda
Viné korenéna
Chut pikantni

Slozeni: prirodni koreni, E 450 tetra difosfat sodny, NacCl,
kourové aroma, dextroza, E 621 glutaman sodny, E 160c
paprikovy oleoresin, prirodni aroma, E 472 ¢ mono a
diglyceridy, skrob, E 301 L-askorbdt sodny, E 300 kyselina
askorbova, E 415 xanthan.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 100.000/1 g
Salmonella Neprokazatelné
Staphyrococcus auereus Neprokazatelné
Kvasinky a plisné < 1.000/1 g

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny <2 ¢
Vlihkost 6 — 8 %
PH 7,5 -8,5

Baleni: polyethylenovy pytel
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Skladovani: pri teploté 10 - 20°C, vlhkost vzduchu 30 - 70 %

Zaruéni doba: 6 mésicu

VYROBKOVA SPECIFIKACE

MIX 22 - Jatrova pastika

Pouziti: kombi-smés pro jemnou jatrovou pasStiku
Doporuéené davkovani: 22 g/1 kg masy

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek
Barva hnéda
Viné korenéna
Chut’ pikantni

SlozZzeni: prirodni koreni, maltodextrin, Zelatinovy
hydrolyzat, E 415 xanthan, Skrob, NaCl, dextroza, E 471 mono-
diglycerid, E 327 mlécnan vapenaty, sacharoza, E 262 octan
sodny, posilovace chuti: E 621, E 627, E 631; E 407 karagenan,
E 335 vinan sodny.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 100.000/1 g
Salmonella neprokazatelné
Staphyrococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné < 500/1 g

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny 3 -5%
vihkost 4 - 6 %
pH 6,8 - 7,8

Baleni: polyethylenovy pytel

Skladovani: pri teploté 10 - 18°C, vlhkost vzduchu 30 - 65

oo
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Zaruéni doba: 6 mésicu

VYROBKOVA SPECIFIKACE

MIX 7

Pouziti: pomocny pripravek zabrarnujici horknuti jater
v drobnych masnych vyrobcich

Doporuéené davkovani: 7 g/1 kg jater

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek
Barva bilad

Viné neutrdlni
Chut’ neutrdalni

Slozeni: dextroza, E 621 glutaman sodny, E 300 kyselina
askorbova, E 330 kyselina citronovad, E 316 isoaskorban sodny,
NaCl, E 301 askorban sodny.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 50.000/1 g
Salmonella neprokazatelné
Staphyrococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné < 100/1 g

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny
vihkost

pPH

|
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Baleni: polyethylenovy pytel

Skladovani: pri teploté 10 - 20°C, vlhkost vzduchu 30 - 65

o\

Zarucéni doba: 6 mésicu



VYROBKOVA SPECIFIKACE

MIX 12 - Bila klobasa

Pouziti: korenici smés pro bilou bavorskou klobdsu
Doporuéené davkovani: 12 g/1 kg masy

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek
Barva bila
Viné korenéna
Chut’ pikantni

Slozeni: prirodni koreni, cukr, posilovac¢ chuti E 621,
korenici extrakty, chutové latky.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 100.000/1 g
Salmonella neprokazatelné
Staphyrococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné < 500/1 g

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny 3 -5 3
vilhkost 4 - 6 3%
PH 6,8 - 7,8

Baleni: polyethylenovy pytel

Skladovani: pri teploté 10 - 18°C, vlhkost vzduchu 30 - 65

oo

Zaruéni doba: 6 mésicu
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

KUTTIN 5

Pouziti: kutrovaci pripravek pro masné vyrobky
Doporucéené davkovani: 3 - 5 g/1 kg hotového vyrobku

Vyrobkovy popis:

Vzhled Prasek
Barva Bila
Zrnitost 0,6 mm
Viané Neutrdlni
Chut’ Alkalicka

Slozeni: E 450 b tripolyfosfat sodny, E 450 c¢ polyfosfdat
sodny, NaCl

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 1.000/1 g

Salmonella Neprokazatelné
Staphyrococcus auereus Neprokazatelné
Kvasinky a plisné Neprokazatelné

Fyzikalné-chemické udaje:
Proteiny = ————===
V1hkost
PH

Baleni: papirovy pytel, 35 kg netto

Skladovani: pri teploté 18°C, vlhkost vzduchu 40 - 60

o\o

Zarucni doba: 3 mésice
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VYROBKOVA SPECIFIKACE

MIX 10 SALAM

Pouziti: varené masné vyrobky - kombi smés /toceny saldm,
teleci parky/

Doporucéené davkovani: 10 g / 1 kg dila

Vyrobkovy popis:

Vzhled prasek

Barva cervend
Viané korenéna
Chut pikantni

Slozeni: E 450 III tetra difosfdt sodny, NaCl, dextroza,
prirodni koreni, kourové aroma, E 621 glutaman sodny, prirodni
aromata, E 575 glukon delta lakton, skrob, E 124 ponceau 4R,

E 301 askorbdt sodny, E 300 kyselina askorbovd, zahustovadlo:
E 415 xanthan.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet < 100.000/10 g
Salmonella neprokazatelné
Staphylococcus auereus neprokazatelné
Kvasinky a plisné 500/5 g

Fyzikalné-chemické udaje:

Proteiny <1 %
Vlhkost 6 — 8 %
pH 7,8 — 8,8 %

Baleni: polyethylenovy pytel

Skladovani: pri teploté 12 - 18°C, vlhkost 30 - 60

oo
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Zarucni doba: 3 mésice

VYROBKOVA SPECIFIKACE

ANTIBAC Neu

Pouziti: pripravek pro prodlouZeni cCerstvosti masnych vyrobki
Doporucené davkovani: 3 - 5 g na 1 kg dila nebo 1 1 nalevu

Vyrobkovy popis:

Vzhled Prasek

Barva Bila

vViné Lehce kysela
chut ===

Slozeni: E 262 octan sodny, E 325 mlécnan sodny, NaCl, E 331
citronan sodny, E 335 vinan sodny.

Mikrobiologické hodnoty:

Celkovy pocet Max. 1.000
Salmonella Neprokazatelné
Staphyrococcus auereus Max. 100/g
Kvasinky a plisné Neprokazatelné
Enterobact. Neprokazatelné
Escherichia coli. Neprokazatelné

Fyzikalné-chemické udaje:

Vlhkost 7 -9 %
PH 7,8 - 8,5
Proteiny Méné nez 1 $

Baleni: papirové pytle s PE-folii, 25 kg netto
Skladovani: pri pokojové teploté v suchu, vlhkost vzduchu 70 %

Zaruéni doba: 6 mésicu
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