Основа нашей работы - создание новых пищевых добавок и модернизация уже зарекомендовавших себя на российском рынке брэндов с учетом всех пожеланий наших клиентов и специфики их технологического процесса. 


Наши преимущества: 


- использование высококачественных импортных компонентов;
- учет особенностей отечественных технологий и опыта ведущих зарубежных производителей;
- доступные цены. 


Специалистами фирмы «СТЕЙДТЕК» оказывается профессиональная технологическая поддержка, предоставляются рецептуры с использованием наших пищевых добавок (ТУ, ТИ) успешно зарекомендовавшие себя на крупнейших мясоперерабатывающих предприятиях РФ. 


Пищевые добавки, предлагаемые российской фирмой «СТЕЙДТЕК», полностью безопасны для здоровья и жизнедеятельности человека, что подтверждается наличием санитарно-эпидемиологических заключений, выданных Роспотребнадзором. 


Для производства мясных продуктов в данный момент российской фирмой «СТЕЙДТЕК» предлагаются: 


- функциональные пищевые добавки для производства всех видов колбас, сосисок, сарделек с высокими эмульгирующими и водосвязывающими способностями;

- каррагинаны, стабилизаторы, эмульгаторы;

- комплексные добавки для производства ветчин,  деликатесной продукции, полуфабрикатов из говядины, свинины и куриного мяса;

- соевые концентраты (NON-GMO). 


Вся наша продукция вырабатывается из генетически не модифицированных компонентов.
[image: image1.jpg]


Комплит-гель ВК-01
 

1. Назначение Стейд Гель ВК-01
Комплексная пищевая добавка, предназначенная для производства вареных колбасных изделий, сосисок, сарделек.

 Основной состав Стейд Гель ВК-01
Фосфаты, соевый протеин, декстроза, моно- и диглицериды жирных кислот, усилитель вкуса, загустители, аскорбиновая кислота.

3. Преимущества использования «Стейд Гель ВК-01»:
 «Стейд Гель ВК-01 является эффективным эмульгирующим и водосвязывающим препаратом. Его применение снижает потери массы при термообработке, препятствует образованию жировых и бульонных отеков, значительно улучшает консистенцию продукта (упругость), имеет высокие потребительские характеристики. 

4. Рекомендуемая дозировка
2 кг на 100 кг сырья, при этом количество воды увеличивается на 12-14 кг.

5. Технология применения
Пищевая добавка «Стейд Гель ВК-01» вводится в фарш в сухом виде на этапе закладки нежирного сырья, при этом принцип и порядок обработки сырья при фаршесоставлении остаются без изменений. 
При применении «Стейд Гель ВК-01»  другие стабилизаторы, фосфаты, усилители вкуса, аскорбиновая кислота не применяются.
Соль, нитрит, пряности, краситель (по желанию) применяются согласно принятой рецептуры.
Стабилизатор-эмульгатор Стейд Гель 40[image: image2.jpg]



 

1. Назначение
«Стейд Гель 40» - стабилизатор-эмульгатор, содержащий компоненты с высокими эмульгирующими, водосвязывающими и стабилизирующими способностями, улучшающими структуру и органолептические показатели продукта.

2. Основной состав «Стейд Гель 40»
Каррагинан, комплекс гидроколлоидов растительного и микробного происхождения.

3. Преимущества применения «Стейд Гель 40»:
- cнижение потерь массы при термообработке;
- улучшение консистенции;
- повышение выхода; 
- эмульгирование жирного сырья;
- снижение себестоимости готовой продукции;
- стабильность качества выпускаемой продукции.

4. Область применения «Стейд Гель 40»
Вареные колбасы, сосиски, сардельки, паштеты, мясные консервы, а также выработка с использованием жировой и шкуровой эмульсии для замены жирного сырья (до 20%).

5. Норма закладки:
0,2-0,5% на 100 кг не соленого сырья, при этом данная добавка имеет гидратацию 1:30-35

6. Технология применения
«Стейд Гель 40» вносят в сухом виде на начальном этапе фаршесоставления, равномерно распределяя его по мясному сырью.

Рекомендуемая рецептура приготовления жировой эмульсии :
Стейд Гель         40 0,5 кг
Стейд Гель П      0,5 кг
Жирное сырье    25-30кг
Вода                 25-30кг 

Эмульгатор Стейд Гель П[image: image3.jpg]



 

1. Назначение
Стейд Гель П - эмульгатор, предназначенный для использования в мясоперерабатывающей промышленности при производстве всех видов вареных колбасных изделий, паштетов, ливерных колбас, консервов.

2. Основной состав
Моно- и диглицериды жирных кислот, загустители, стабилизаторы

3. Преимущества применения Стейд Гель П:
- снижение риска образования бульонно-жировых отеков;
- использование в рецептуре большего количества жирного сырья;
- снижение потерь массы при термообработке;
- улучшение консистенции, товарного вида и нарезаемости готового продукта;
- увеличения срока хранения.

4. Технология применения
«Стейд Гель П» может использоваться: 
а) в сухом виде для стабилизации мясной эмульсии
300 г на 100 кг сырья, для продуктов с содержанием жира 10-30%,
400-600 г на 100 кг сырья, для продуктов с содержанием жира более 30% 

«Стейд Гель П» вносят в сухом виде на начальном этапе фаршесоставления, равномерно распределяя его по мясному сырью.

б) при приготовлении жировой эмульсии
Рекомендуемая рецептура приготовления жировой эмульсии :
Стейд Гель 40        0,5 кг
Стейд Гель П         0,5 кг
Жирное сырье       25-30кг
Вода                     25-30кг

Необходимо куттеровать жирное сырье до температуры 25С, затем внести пищевые добавки «Стейд Гель 40» и «Стейд Гель П», добавить всю воду.
Снова куттеровать до получения сметанообразной консистенции до температуры 25С. Полученная эмульсия должна быть охлаждена до температуры 8?С и может использоваться для замены жирного сырья (до 20%).
Пищевые каррагинаны - натуральные (природные) гидроколлоиды, высокомолекулярные соединения, образующиеся из сополимеров солей калия, натрия, магния и кальциевых сернистых эфиров галактозы и 3,6-ангидрогалактозы. Не должны содержать продуктов органического распада.
 

Каррагинаны  «Стейд Гель 60», «Стейд Гель 80» и  «Стейд Гель 100[image: image4.jpg]


»
 

1. Назначение
Пищевые добавки – каррагинан «Стейд Гель 60, 80, 100», обладающие высокой влагосвязывающей и гелеобразующей способностью, рекомендуются для использования при производстве всех видов колбасных изделий, ветчин в оболочке или в форме, консервов, цельномышечных мясопродуктов из свинины и говядины.
2. Основной состав Стейд Гель 60, 80, 100»
Водоудерживающие агенты - каррагинаны.

3. Преимущества использования каррагинанов «Стейд Гель 60, 80, 100»
- повышение выхода мясопродуктов;
- улучшения консистенции, нарезаемости и товарного вида готовой продукции;
- снижение брака за счет уменьшения образования бульонно-жировых отеков при термообработке;
- снижение себестоимости;
- доступная цена.

4. Дозировка 
0,2-0,6% к массе основного сырья
5. Уровень гидратации 

  

	Наименование продукта
	Вареные колбасы
	Сосиски, сардельки
	Копченности
	Консервы

	Стейд Гель 60
	1:50-60
	1:50-60
	1:50-60
	----

	Стейд Гель 80
	1:50-60
	1:50-60
	---
	1:80-100

	Стейд Гель 100
	1:50-60
	1:50-60
	1:50-60
	1:100


 

6. Технологический процесс производства мясопродуктов с применением каррагинанов Стейд Гель 60, 80, 100.
Комплит-гель 150С[image: image5.jpg]



 

«Комплит-гель 150С»- комплексная пищевая добавка, предназначенная для мясоперерабатывающей промышленности при производстве ветчин с выходом готовой продукции 150-160%.

Основной состав
Смесь фосфатов, стабилизатор цвета, загустители, эмульгаторы, усилитель вкуса, сахара.

Преимущества применения «Комплит-гель 150С»:
- снижение потерь при термической обработке;
- снижение риска образования бульонно-жировых отеков; 
- высокая влагосвязывающая способность;
- возможность использования сырья пониженной сортности;
- увеличение выхода готового продукта. 


Технология производства «Комплит-гель 150С»
Для производства ветчины всегда используется несоленое мясо. Мясное сырье измельчается на волчке. Во взвешенной воде со льдом растворяем смесь «Комплит-гель 150С» (в первую очередь растворяем нитрит, а после этого пищевую добавку «Комплит-гель 150С»).

Оптимальный состав:
50 кг вода (лед) 
2,2 кг добавка «Комплит-гель 150С»
2,7 кг соль 
0,012 кг нитрит натрия
Итого: 55 кг
Комплит-гель 180С[image: image6.jpg]



 

«Комплит-гель 180С» - комплексная пищевая добавка, предназначенная для мясоперерабатывающей промышленности при производстве ветчин с выходом готовой продукции 180-200%.
Основной состав
Смесь фосфатов, стабилизатор цвета, загустители, эмульгаторы, усилитель вкуса, сахара.

Преимущества применения «Комплит-гель 180С»:
- снижение потерь при термической обработке; 
- снижение риска образования бульонно-жировых отеков;
- высокая влагосвязывающая способность;
- возможность использования сырья пониженной сортности;
- увеличение выхода готового продукта.

Технология производства

Для производства ветчины всегда используется несоленое мясо. Мясное сырье измельчается на волчке. Во взвешенной воде со льдом растворяем смесь «Комплит-гель В-180 С» (в первую очередь растворяем нитрит, а затем наполнитель «Комплит-гель В-180С»). 
Оптимальный состав:
80 кг вода/лед
6,0 кг добавка «Комплит-гель В-180 С»
4,0 кг соль 
0,012 кг нитрит натрия 
Итого: 90 кг
Стейд-Дели 30Д[image: image7.jpg]



 

«Стейд-Дели 30Д» - комплексная пищевая добавка, предназначенная для использования в составе рассолов, при производстве полуфабрикатов из мяса птицы. 


Основной состав «Стейд-Дели 30Д»
Молочный протеин, животный протеин, усилитель вкуса, сахара.

Преимущества использования «Стейд-Дели 30Д »: 
- полная растворимость в рассоле;
- высокая влагоудерживающая способность;
- предоотвращение отделения влаги при хранении;
- снижение потерь влаги при термообработке;
- увеличение выхода готовой продукции;
- повышение потребительских характеристик готового продукта.

Дозировка и уровень шприцевания
Уровень шприцевания - 25-30%

Оптимальный состав рассола
«Стейд-Дели 30Д» - 5 кг

Вода/Лед
(соотношение 1:3) - 95 кг
Концентрированные соевые белки «Стейд Про » и «Стейд Про С»[image: image8.jpg]



 

Технологическая инструкция по применению концентрированных соевых белков «Стейд Про » и «Стейд Про С» (производство Израиль) в мясоперерабатывающей промышленности 


1. Характеристика концентрированных соевых белков «Стейд Про» и «Стейд Про С»

«Стейд Про» и «Стейд Про С»- концентрированные соевые белки, полученные из не генномодифицированных бобов с содержанием белка в перерасчёте на сухую массу не менее 69%, с нейтральным вкусом и запахом, которые вводятся в продукт на этапе фаршесоставления. Предназначены для применения при производстве мясопродуктов различных категорий (вареные колбасы, сосиски, сардельки, копченые колбасы и рубленые полуфабрикаты — котлеты, гамбургеры, фарши и др.) 

  

	Химический состав

	% влаги максимум
	7

	% белка (N х 6,25 мфб), мин 
	не менее 69%

	% пищевой клетчатки (всего) 
	18

	PH 
	7+/- 0,5

	% жир, макс 
	0,8

	Ккал (на 100 г) 
	290

	Виды гранул: 
	мелкодисперсный



  

	Микробиологические данные

	Общая бактериальная обсемененность, максимум
	50000/г

	Сальмонелла (класс Ш)
	отрицательно

	Е Сoli
	отрицательно



  

	Минеральные вещества (Мг/100г)

	Натрий
	11

	Калий
	2150

	Кальций
	350



 2. Упаковка и хранение 
Данные концентрированные соевые белки упакованы в бумажные мешки по 25 кг. Хранение осуществляется в сухих складских помещениях. В оригинальной ненарушенной упаковке срок хранения не более 2 лет.

3. Преимущества применения концентрированных соевых белков в мясоперерабатывающем производстве:

I. Улучшение экономических показателей производства за счет:
1) Увеличения объема выработки продукции при одновременном снижении расхода мясного сырья на 1 тонну продукта (благодаря высокой влагосвязывающей способности) 
- «Стейд Про» - 1кг белка + 4,5 -5кг воды вводятся в фарш взамен 5,5-6 кг мясного сырья;
- «Стейд Про С» - 1кг белка + 5,0 -5,5кг воды вводятся в фарш взамен 6-6,5 кг мясного сырья;
2) Экономия дорогостоящего мясного сырья при сохранении высокого качества продукции;
3) Сокращение потерь массы при термообработке и хранении вареных и копченых колбасных изделий;

II. Повышение качества готовой продукции в следствие:
1) Стабилизации мясной эмульсии за счет способности соевого белка повышать вязкость фарша, образовывать гелевые структуры, связывать большое количество влаги.
2) Улучшения консистенции, сочности готового продукта, товарного вида и вида на разрезе.
3) Снижения риска образования бульонно-жировых отеков.
4) Улучшения пищевой и сохранения биологической ценности белков, содержащихся в колбасных изделиях.
5) Снижения содержания холестерина и насыщенных жиров.

Существует несколько способов введения «Стейд Про» и «Стейд Про С» в фарш колбасных изделий и полуфабрикатов:
• в виде геля
• в сухом виде
• в гидратированном виде
• в составе белково-жировых эмульсий
Предпочтительнее применять соевый белок в виде геля.
Для получения качественного продукта необходимо соблюдать последовательность обработки ингредиентов при приготовлении фарша колбасных изделий.
Комплит-гель-02[image: image9.jpg]



 

1. Назначение
«Комплит-гель-02» - специально разработанная функционально-технологическая пищевая добавка для производства мясопродуктов. «Комплит-гель-02» является 100% натуральным молочным продуктом (в его составе отсутствуют различные загустители и фосфатосодержащие компоненты), имеющим невысокую стоимость. Его применение на предприятиях мясоперерабатывающего комплекса позволяет добиваться более высоких экономических показателей, рационального использования сырьевых ресурсов, улучшения органолептических и вкусовых качеств. При создании пищевой добавки «Комплит-гель-02» учитывалось, что продукт должен быть полезен для здоровья человека.

2. Основной состав
Лактоглобулины, лактоальбумины, иммуноглобулины, соли молочной кислоты, молочные сахара, казеинат.

Лактоглобулины, лактоальбумины – сывороточные белки, которые выполняют важные биологические функции и имеют большое промышленное значение, т.к. в их составе присутствует высокое содержание незаменимых серосодержащих аминокислот, которые способствуют обогащению мясных продуктов. 

Лактоглобулины и лактоальбумины обладают выраженной эмульгирующей и водосвязывающей способностью, при нагреве образуют гели, а поваренная соль упрочняет гель, набухаемость и вязкость. Данные белки являются самыми стабильными частями сывороточных белков, после охлаждения происходит восстановление их структуры за счет свертывания их цепей. 

Соли молочной кислоты имеют важное физиологическое значение, при взаимодействии с водой они создают осмотическое давление, вследствие чего происходит размягчение соединительной ткани.

Казеинат натрия отличается повышенным содержанием белка, высокой водосвязывающей и эмульгирующей способностью, хорошо растворяется. Устойчив при хранении, способен к формированию более прочных структур водорастворимых мышечных белков, является эмульгирующим компонентом. 

Использование «Комплит-гель-02» позволяет повышать водосвязывающую способность мясного белка, улучшает структуру, повысить органолептические и вкусовые свойства готового продукта.

3. Преимущества использования «Комплит-гель-02»: 
- снижение себестоимости (за счет экономии мясного сырья - вареные, п/к и в/к колбасы);
- улучшение консистенции и товарного вида готового продукта;
- улучшение вкус готового продукта.

4. Область применения: 
- вареные колбасные изделия;
- полукопченые, варено-копченые колбасы;
- деликатесная продукция.

5.Технология применения «Комплит-гель-02»

5.1. Использование для вареных колбасных изделий, полукопченых и варено-копченых колбас

«Комплит-гель-02» рекомендуется использовать на этапе предварительного посола
Рецептура при посоле:
	1 способ:
	2 способ:

	80 кг говядина высшего сорта,
4 кг «Комплит-гель-02»
16 кг вода
2 кг соль
Итого: 102 кг
	80 кг говядина 1, 2 сорта,
4 кг «Комплит-гель-02»
16 кг вода
2 кг соль
Итого: 102 кг
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1. Назначение
«Комплит-гель 200С» - пищевая добавка, предназначенная для использования в мясоперерабатывающей промышленности при производстве всех видов колбасных изделий, полуфабрикатов, паштетов, консервов, продуктов из мяса птицы.

2. Основной состав
Высокофункциональный молочный протеин, смесь гидроколлоидов.

3. Рекомендуемые дозировки: 
1-3 кг сухого на 100 кг основного сырья при уровне гидратации 1:10,
при приготовлении жировых эмульсий: 1:10:10 («Комплит-гель 200С»:жир:вода);

4. Преимущества использования «Комплит-гель 200С»:
- высокая водосвязывающая и эмульгирующая способность;
- не содержит компоненты из генетически модифицированных источников (ГМИ);
- улучшение органолептических показателей (консистенции, сочности, текстуры мясных изделий);
- снижение риска образования жировых отеков;
- снижение потерь при термообработке, увеличение выхода готового продукта;
- простота использования; 
- использование сырья пониженной сортности;
- снижение себестоимости продукта;
- доступная цена.

5.Технологический процесс производства мясопродуктов с «Комплит-гель 200С» 

5.1. Производство вареных колбас (сосисок, сарделек) 
В связи с тем, что «Комплит-гель 200С» обладает высокоэмульгирующими и водосвязывающими способностями, для производства данного типа колбасных изделий возможно использование большего количества жирного сырья. Например: при введении 1кг «Комплит-гель200С» в рецептуре также следует учитывать 10кг воды/льда + 10кг жирного сырья (взамен нежирного или полужирного). Следует отметить, что в данном случае процесс приготовления жировой эмульсии происходит непосредственно при приготовлении фарша колбасных изделий (в куттере) без создания дополнительных технологических трудностей.
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Пищевая добавка «Комплит-гель 100С/500С», обладающая ярко выраженным эмульгирующим и водосвязывающим эффектом, может быть использована для приготовления белково-жировых эмульсий или эмульсий на основе свиной шкурки, а также взамен соевых изолятов, концентратов.

1. Назначение
«Комплит-гель 100С/500С» предназначен для использования в мясоперерабатывающей промышленности при производстве всех видов колбасных изделий, полуфабрикатов, паштетов, консервов, продуктов из мяса птицы. 


2. Рекомендуемые дозировки 
1-3 кг сухого на 100 кг основного сырья при уровне гидратации 1:10, при приготовлении жировых эмульсий: 1:10:10 («Комплит-гель 100С/500С»:жир:вода).

3. Преимущества использования «Комплит-гель 100С/500С»:
- высокая водосвязывающая и эмульгирующая способность;
- не содержит компоненты из генетически модифицированных источников (ГМИ);
- улучшение органолептических показателей (консистенции, сочности, текстуры мясных изделий);
- снижение риска образования жировых отеков;
- снижение потерь при термообработке, увеличение выхода готового продукта;
- простота использования; 
- использование жирного сырья;
- снижение себестоимости продукта;
- доступная цена.

4.Технологический процесс производства мясопродуктов с функциональной пищевой добавкой «Комплит-гель 100С/500С» 

4.1. Производство вареных колбас (сосисок, сарделек) 
В связи с тем, что «Комплит-гель 100С/500С» обладает высокоэмульгирующими и водосвязывающими способностями, для производства данного типа колбасных изделий возможно использование большего количества жирного сырья. Например: при введении 1кг «Комплит-гель100С/500С» в рецептуре также следует учитывать 10кг воды/льда + 10кг жирного сырья (взамен нежирного или полужирного). Следует отметить, что в данном случае процесс приготовления жировой эмульсии происходит непосредственно при приготовлении фарша колбасных изделий (в куттере) без создания дополнительных технологических трудностей. 
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 1. Назначение Стейд Про Дели 200
«Стейд Про Дели 200» - комплексная фосфатосодержащая пищевая добавка, предназначенная для использования в составе рассолов, при инъецировании всех видов деликатесной продукции.

2. Основной состав Стейд Про Дели 200
Фосфаты, стабилизаторы, загустители, усилитель вкуса, стабилизаторы цвета, сахара

3.Преимущества использования:
- полная растворимость в рассоле;
- высокая влагоудерживающая способность;
- предотвращение отделения влаги при хранении;
- снижение потерь влаги при термообработке;
- увеличение выхода готовой продукции;
- повышение потребительских характеристик готового продукта.


Примерная рецептура приготовления 100 кг рассола с использованием «Стейд Про Дели 200» 

  

	Компоненты рассола
	Содержание в продукте,%
	Процент инъецирования,%

	
	
	80  
	90
	100

	Комплексная пищевая добавка «Стейд Про Дели 200»
	3,5   
	7,9
	7,4
	7,0

	Соль 
	1,7   
	3,85
	3,65
	3,4

	Нитрит натрия 
	0,0075   
	0,017
	0,016
	0,015

	Вода/лед
соотношение1:3   
	 
	88,25
	88,95
	89,6


