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ООО Компания «Биомикс»

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ ФИБРОУЗНЫХ КОЛБАСНЫХ ОБОЛОЧЕК 
“ViskoTeepak” 
НАЗНАЧЕНИЕ
Фиброузные оболочки “ViskoTeepak” применяются при изготовлении всех видов колбасных изделий: сырокопченых, сыровяленых, варено-копченых, полукопченых и вареных продуктов из мяса птицы, морепродуктов и сыродельных изделий, продуктов специального ассортимента – с обсыпками, белой плесенью, в вакуумной упаковке и т.д.
Fibrous FLX - самая тонкая фиброузная оболочка в мире. За счет использования в производстве фиброузной бумаги с более длинным волокном, имеет высокую фаршеемкость. Процент перенабивки в среднем составляет 12%. Тонкая структура оболочки позволяет ей идеально облегать продукт, визуально становясь его частью, что особенно актуально для сырокопченых колбас или колбас с ярко выраженной структурой. Использование особого типа бумаги позволило сделать тонкую оболочку, при этом сохранить проницаемость на прежнем уровне, термопотери продукта в оболочке FLX не превышают стандартных.
Преимущества:

- превосходят по прочности все искусственные влаго-, паро- и дымо проницаемые оболочки;

- паро -газопроницаемость оболочек позволяет достичь желаемого аромата и цвета при копчении;

- повышенная фаршеемкость (>8%) – меньше расходы на оболочки;

- потери влаги при термообработке, в сравнении с аналогами на 2% меньше – больше выход готовой продукции;

 - при хранении, оболочки лучше сохраняют влагу продукта – «морщинистость» проявляется на 2-3 суток позднее, в сравнении с аналогами;

 - высокая производительность;

 - клипсуются на любых типах клипсаторов, формуются в ручную;

- процент отходов при наполнении – 0%;

- оболочки типа Fibrous Grip обеспечивают меньшее скольжение при клипсовании, - результат более высокая фаршеемкость;

 - уровни адгезии обеспечивают требуемый результат;

 - предотвращают жировые отеки при термообработке;

 - оболочки способны к термоусадке;

_ большое разнообразие внешнего вида оболочек – глянцевые (Финляндия), полуматовые и матовые (Бельгия), Visko Net, шитый фиброуз;

 - оболочки с односторонним покрытием вискозы (Финляндия) предотвращают появление «молочности» на готовом изделии;

 - наибольший ассортимент цветов;

 - ассортимент позволяет подобрать оболочки «под самого требовательно производителя»

 - постоянный наивысший контроль качества в процессе производства – стабильны оболочки высочайшего качества.
МАТЕРИАЛ
Фиброузные (вискозно-армированные) оболочки изготавливаются из длинно-волокнистой фиброузной бумаги, покрытой регенерированной очищенной целлюлозой.
Виды оболочки

Фиброузные оболочки Fibrous компании ViskoTeepak удовлетворяют требованиям производства колбасных и мясных продуктов. Если вам нужен продукт с хорошим регулированием адгезии и высокими характеристиками растяжимости/усадки, вам нужна оболочка Fibrous.

Фиброузная колбасная оболочка «ST»

Преимущества:
Высокая прочность;

Превосходная стабильность калибра.
АССОРТИМЕНТ

REG — не используется внутреннее покрытие; хорошая снимаемость оболочки;

Meat Cling – тип для контроля адгезий;

MC E – наивысший уровень адгезии для долгого созревания сухих колбас;

МС HP-L, МС L — низкий уровень адгезии для вареных/копче­ных изделий (оболочка легко снимается);

МС НР-Н, МС Н — высокий уровень адгезии для всех изделий (постоянная плотная адгезия оболочки);

MCHP – U, MC U – низкий уровень адгезии, для колбас в нарезку;

Easy Peel – легкосъемная оболочка;

EP-U — очень низкий уровень ЕР для адгезии оболочки к фаршу;

EP-L — низкий уровень ЕР для разных изделий;

НР-Н — высокий уровень ЕР —
ЕР-Е — сверхвысокий уровень ЕР для специальных изделий.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ

Перед шприцеванием оболочки в отрезках замачивают в теплой воде (температура 30-35°С), время замачивания до 30 мин., гофрированная оболочка должна замачиваться не менее 45 минут.

Замоченные оболочки не рекомендуется хранить более 24 часов. Шприцевание оболочек «ViskoТеерак» производят на всех видах автомати​ческого и полуавтоматического оборудования.

Наполнение проводят до рекомендуемых табличных значений. Гарантированный набивочный калибр указан на упаковке оболочки.

При составлении программы термообработки для полукопченых колбас следует придерживаться следующих рекомендаций:

· во избежание образования жировых отеков не следует начинать термообработку с высоких температур;

· на этапе прогрева лучше задавать повышенную влажность;

· перед этапом копчения оболочку необходимо высушить – сухая оболочка лучше коптится;

· в процессе варки не рекомендуется задавать температуру выше 80 градусов Цельсия;

· по окончании процесса термообработки продукцию следует охладить под душем.

ОСНОВНЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

Толщина оболочек 80 микрон+- 25%

Проницаемость пара +- 20 сс/кв.м//24 часа

Проницаемость кислорода 3000-6000 мл/кв.м//24 часа

Усадка: макс.11 %
Рекомендуемые диаметры наполнения колбасных оболочек «ViskoТеерак»

	Калибр,мм
	Диаметр наполнения, мм
	Диаметр цевки, мм
	Длина оболочек в куклах 500-мм,м

	28
	28
	18
	25

	36
	37
	20
	25

	40
	43
	24
	25

	42
	45
	24
	25

	45
	48
	28
	25

	47
	52
	28
	25

	48
	53
	28
	25

	50
	54
	28
	25

	53
	56
	36
	25

	55
	58
	36
	25

	58
	61
	36
	25

	59
	63
	36
	30

	60
	65
	36
	35

	65
	69
	36
	40

	68
	73
	36
	40

	70
	78
	48
	25

	75
	84
	48
	35

	80
	88
	48
	40

	83
	91
	48
	40

	85
	94
	48
	40

	88
	99
	48
	40

	90
	101
	48
	40

	92
	102
	48
	40

	93
	103
	48
	40

	95
	106
	55
	40

	100
	109
	55
	40


Гарантийный срок хранения оболочек «Теерак» — 2 года при темпера­туре 0-35°С и относительной влажности 50-70%.
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СПЕЦИИ: bm1999@yandex.ru 

ПАКЕТЫ, ОБОЛОЧКИ, ЭТИКЕТКА: bm-pak@yandex.ru 

ОБОРУДОВАНИЕ (консультации, поставка, сервис, запасные части): techno1999@yandex.ru
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