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Ингредиенты ТЕКСПРО для производства полуфабрикатов

Производство полуфабрикатов является одним из приоритетных направлений компании ТЕКСПРО и  в нашем ассортименте есть много интересных позиций, и в том числе эксклюзивных продуктов, направленных на решение конкретно поставленных задач. 

CAMPUS, Италия

· Животные белки (Промит П 96, Пробиф 95, Промит 90 и другие)

· Альгинатные комплексы (Промуль, Витегра и др)

· Иновационные продукты (Текстура 500, Реактин коатед и др.)

· Рассольные препараты (Бринтекс дели, Бринтекс Бекон и др.)

· Ингредиенты для продукции ГОСТ без Е-номеров (Леваром, Натурал Р и др.)

FIA, Германия

· ФИАмикс – группа комплексных специй с фосфатами и антиокислителями 
· ФИАспайс – группа специй без функциональной составляющей

· ФИАром – группа ароматизаторов

· ФИАфин – группа фосфатных препаратов и стабилизаторов консистенции

· ФИАджект – группа рассольных препаратов

· ФИАтекс – группа функциональных препаратов для приготовления мясопродуктов

· ФИАтоп – группа эктрактов специи
· Контексы  -   текстурированные соевые концентраты различного цвета и фракций.
Чтобы не описывать весь наш широкий ассортимент, хотелось бы уделить внимание некоторым, наиболее актуальным вопросам, возникающим при производстве полуфабрикатов:

	Снижение себестоимости, экономия сырья

	Стабилизация жирного сырья

	Уплотнение полуфабрикатов и уменьшение ужарки

	Маскировка дефектов сырья 

	Трещины на поверхности пельменей

	Прогорклость полуфабрикатов после длительного хранения

	Формирование натурального света полуфабриката

	


Снижение себестоимости, экономия сырья

	Промуль                    (CAMPUS, Италия)
	Комплекс, позволяющий перерабатывать любые виды жира (в том числе,  говяжий и свиной внутренний, куриный жир и кожа, растительное масло) и использовать приготовленную плотную термостабильную эмульсию в рецептурах полуфабрикатов, тем самым значительно снижая себестоимость продукта и облегчая формовку полуфабрикатов.

	Витегра Биф      (CAMPUS, Италия)
	Комплекс на основе говяжьего белка, позволяющий создавать термостабильные мясные эмульсии (соотношение 1:10:10, 0,75:10:5), которые отличаются мясным вкусом. Замена до 20 % мясного сырья на такие эмульсии приводит к значительному уменьшению ужарки, уплотнению структуры и снижению себестоимости. 

	Промит П 96         (CAMPUS, Италия)
	Свиной белок, образует гель с горячей водой в соотношении 1:15-20. В дальнейшем этот гель добавляется взамен мясного сырья или сверх рецептуры для придания сочности готовому продукту.

	Контекс                    (Израиль)
	Высокоочищенные концентрированные текстураты. Содержание белка  65%, уровень гидратации 1:4. За счет нейтрального вкуса и запаха, возможна степень замены в продукте до 50%, и даже при такой закладке структура полуфабриката остается плотной и кусаемой за счет того что гидратированный концентрат воссоздает структуру мясного волокна.


Стабилизация жирного сырья

	Морковная клетчатка (Bolthouse farms, США)
	Пищевые волокна - морковная клетчатка. Продукт произведен из моркови путем экстракции, очищения, сушки и измельчения. Позволяет максимальное использование жирного сырья, улучшает структуру полуфабрикатов,  облегчает процесс формирования рубленых полуфабрикатов за счет увеличения вязкости фарша, уменьшает потери при обжаривании полуфабрикатов, сохраняет привлекательный внешний вид продукта



Уплотнение полуфабрикатов, уменьшение ужарки

	Витегра ГС                           (CAMPUS, Италия)
	Животный белок, разработанный специально для полуфабрикатов (для котлет, гамбургеров). Достоинство перед другими животными белками - не плавится при термообработке. Достоинство перед соевым изолятом - можно с гордостью написать на упаковке «без сои» и не волноваться на счет ГМИ в составе.

	Пробайнд Супер Т (CAMPUS, Италия)
	Комплекс на основе животного белка свиного тримминга и клетчатки.                         Главная особенность – работает в горячем виде (пельмени, фрикадельки), на что не способен не один животный белок. Пробайнд Супер Т придает плотность и надкус даже  полуфабрикатам дешевого сегмента, в составе которых имеется только 30-40 % МДМ     

	Витегра Биф

(CAMPUS, Италия)
	Комплекс на основе говяжьего белка, позволяющий создавать термостабильные мясные эмульсии (соотношение 1:10:10, 0,75:10:5), которые отличаются мясным вкусом. Замена до 20 % мясного сырья на такие эмульсии приводит к значительному уменьшению ужарки, уплотнению структуры и снижению себестоимости. 

	Контекс                    (Израиль)
	Высокоочищенные концентрированные текстураты. Содержание белка  65%, уровень гидратации 1:4. За счет нейтрального вкуса и запаха, возможна степень замены в продукте до 50%, и даже при такой закладке структура полуфабриката остается плотной и кусаемой за счет того что гидратированный концентрат воссоздает структуру мясного волокна.

	Морковная клетчатка (Bolthouse farms, США)
	Пищевые волокна - морковная клетчатка. Продукт произведен из моркови путем экстракции, очищения, сушки и измельчения. Позволяет максимальное использование жирного сырья, улучшает структуру полуфабрикатов,  облегчает процесс формирования рубленых полуфабрикатов за счет увеличения вязкости фарша, уменьшает потери при обжаривании полуфабрикатов, сохраняет привлекательный внешний вид продукта


Маскировка дефектов сырья (осалка, специфический вкус МДМ)
	Леваром

(CAMPUS, Италия)
	Дрожжевой экстракт способен замаскировать дефекты сырья и в то же время придать продукту мясной вкус. В силу последней тенденции «чистой этикетки» и обрушившейся на глютамат натрия критике, дрожжевые экстракты становятся всё больше распространены, т.к. не имеют индекса Е. Глютамат просто усиливает вкус ингредиентов входящих в состав (в том числе и МДМ, и осалку жира), а дрожжевые экстракты улучшают вкус продукта в целом и нивелируют неблагоприятные привкусы. Леваром можно добавлять прямо в фарш или отдельно к жировой эмульсии для устранения привкусов на подготовительном этапе.

	ФИАром Биф

(F.I.A., Германия)
	Аромат говядины. Обогащает вкус любых полуфабрикатов, маскирует неприятные привкусы.



	ФИАром Чикен

(F.I.A., Германия)
	Аромат жареной курицы. Придает куриным полуфабрикатам, вырабатываемым только из фарша МДМ вкус и аромат жареной курицы, тем самым облагораживая продукт.



Прогорклость полуфабрикатов после длительного хранения

	Оксиплюс

(CAMPUS, Италия)
	Антиокислитель, стабилизатор цвета. Так как полуфабрикаты хранятся очень длительный период, важно сохранить их качества в течение всего срока годности, предотвратить жиры от прогоркания, окисления. Особенно остро встает этот вопрос при выработке полуфабрикатов с высоким содержанием куриного фарша механической обвалки. Во время механической обвалки тушек птицы происходит разрушение костной ткани, содержащийся в ней костный жир и другие вещества попадают в мышечную ткань. Изменение вкуса и запаха через некоторое время происходит из-за окисления фосфолипидной фракции костного мозга. При подобных исходных данных  очень важно подобрать правильный антиокислитель, консервант, который будет препятствовать окислению и прогорканию жира во время всего длительного срока годности. Именно с этим борется Оксиплюс. 

Оксиплюс – антиокислитель на основе аскорбата натрия и натурального экстракта розмарина. Предотвращает прогоркание и изменение цвета массы во время всего длительного срока хранения. Расход 0,1-0,15%.

Его можно использовать даже в продукции ГОСТ и продуктах для детей!




Натуральный краситель для полуфабрикатов без оболочки (фрикадельки, гамбургеры)

	Натурал Р

(CAMPUS, Италия)
	Краситель на основе гемоглобина крови. Придает натуральный мясной цвет полуфабрикату (например, может окрасить куриный полуфабрикат под говядину), но в то же время меняет цвет во время термообработки. Не имеет индекса Е.



Котлет- Текс  -  стабилизирующая добавка для для котлет, бургеров и других рубленых полуфабрикатов, подвергающихся жарке для уплотнения структуры и для уменьшения ужарки.
Пауэр Фрико Текс   -  стабилизирующая добавка для пельменей , фрикаделек и других рубленых полуфабрикатов, подвергающихся варке для уплотнения структуры идля уменьшения потерь прои варке.
