Эмульгаторы и стабилизаторы производства «АРиВА»
Учитывая высокий спрос на эффективные эмульгаторы и стабилизационные системы, компания «АРиВА» предлагает новые комплексные пищевые добавки – эмульгаторы и стабилизаторы серии «Ariva Spice».

В их состав входят компоненты, придающие готовым мясным продуктам красивый внешний вид, плотную консистенцию, хорошую нарезаемость, и высокий выход.
Состав добавки должен решать следующие основные задачи:

1) подобрать и сбалансировать все компоненты так, что бы они при взаимодействии между собой и мясным сырьем, максимально проявляли свои функциональные свойства; 

2) достигнуть высокой экономической эффективности при использовании добавок;
3) обеспечить синергизм добавки в комплексе с другими ингредиентами, применяемыми при производстве мясопродуктов;
4)  соответствовать всем требованиям безопасности, предъявляемыми ФАО/ВОЗ и Минздравом РФ.

Эмульгаторы и стабилизаторы «Ariva Spice» могут применяться при производстве всех видов вареных колбасных изделий, сосисок, сарделек, полукопчёных и варёно-копчёных колбас, ветчин, фаршевых консервов, паштетов и др. мясопродуктов, кроме рассолов для шприцевания цельномышечных мясных продуктов, так как обладают высокой вязкостью. Их производят из сухих молочных и яичных продуктов, соединительнотканных белков, растительных компонентов, способствующих загущению фаршевой эмульсии, а также группы стабилизаторов консистенции.  

Молочные продукты обогащают состав добавки молочным белком, являются водосвязывающими компонентами. Яичные продукты содержат природный эмульгатор-лецитин. Обеспечивают  высокое качество колбас, содержащих достаточное количество жира. Придают колбасным изделиям приятный молочный оттенок. Изолят соединительнотканного белка представлен высокоочищенным,  коллагеном, хорошо уплотняет структуру готового продукта, придает эластичность и отличный вид на разрезе. 
Растительные компоненты входят в состав пищевой добавки с целью усиления связи между компонентами мясного сырья и большим количеством свободной влаги. В процессе термообработки мясного продукта, с их помощью происходит клейстеризация содержащихся в ней полисахаридов (амилопектинов и амилозы), вследствие чего образуется коллоидная дисперсия. При этом, полисахариды не только удерживают свободную влагу, но и взаимодействуют с белковыми молекулами мясного сырья. Это улучшает структуру готового продукта,  снижает потери при термообработке.
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Стабилизаторы и загустители, входящие в состав пищевых добавок «Ariva Spice», выполняют функции стабилизации фаршевой эмульсии, как сильные водо и жироудерживающие компоненты. Основой загустителей являются специально подобранные каррагинаны и камеди. Действие этих компонентов направлено на образование плотных гелей, а устойчивость к высоким температурам способствует уменьшению потерь при термообработке. Каррагинаны имеют низкую критическую концентрацию гелеобразования, создают высокопрочные гели, что является следствием отсутствия синерезиса у готового продукта. Каррагинаны  взаимодействуют с молекулами мышечного белка, а также с различными камедями, увеличивая вязкость фаршевой эмульсии. Стабилизаторы представляют собой сложные смеси полисахаридов, каждый из которых оказывает влияние на свойства мясного сырья, имеющего различный морфологический состав (содержание жировой и соединительной ткани).
Эмульгаторы и стабилизаторы «Ariva Spice» могут быть использованы в качестве замены части основного мясного сырья. Они работают в сочетании с соевыми белками, каррагинанами и белками животного происхождения. 
Основные преимущества эмульгаторов и стабилизаторов «Ariva Spice» это:
- повышение выхода мясных изделий и снижения себестоимости готовой продукции;
- увеличение влаго и жиросвязывающей способности фаршевых систем;
- уплотнение консистенции готовой продукции, придание ей эластичности и улучшение процесса нарезаемости;
- уменьшение потерь при термообработке; 

- устранение некоторых технологических проблем, таких как, образование бульоно-жировых отеков и отделение влаги при хранении продукта в вакуумной упаковке.

     Отсутствие в составе эмульгатора генно-модифицированных компонентов (ГМИ) позволяет заменять эмульгаторы и водосвязывающие добавки на основе трансгенных соевых белков, повышает уровень его биологической безопасности. Эмульгаторы и стабилизаторы вводят в сухом виде в куттер или мешалку в середине или в конце процесса куттерования. При этом влага, рассчитанная на его гидратацию, вносится в виде льда (воды) на начальной стадии (на постное сырье) постепенно, в 2-3 этапа. 

      Предварительного приготовления гелей и белково-жировых эмульсий не требуется, так как эмульгатор прекрасно стабилизирует мясную систему, в процессе куттерования или перемешивания, обеспечивает водо и жиросвязывание и при внесении в сухом виде. Такой технологический подход облегчает и упрощает процесс составления фаршевой эмульсии. Приготовленный фарш, с температурой ниже 8оС, может иметь менее густую консистенцию, чем обычно. Но, с повышением температуры происходит загущение фаршевой эмульсии, при этом функциональность эмульгатора, в основном, проявляется в процессе термообработки и охлаждения готовых колбасных изделий.
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    Эмульгаторы и стабилизаторы «Ariva Spice» выпускаются в следующем ассортименте: «Ariva Spice Эмульгатор», «Ariva Spice Стабилизатор 900», «Ariva Spice Мульти 5» и «Ariva Spice Мульти 10».

«Ariva Spice Эмульгатор» обладает высокими водосвязывающими, стабилизационными и эмульгирующими свойствами, не содержит в своем составе генетически модифицированных источников сырья, является функциональной добавкой без вкусо-ароматической составляющей и адаптирована для мясного сырья с различными технологическими характеристиками. Применяется при производстве вареных колбасных изделий, реструктурированных ветчин и деликатесной продукции, полукопченых и варено-копченых колбасных изделий.

 В его составе фосфатные смеси, регуляторы кислотности, белки растительного и животного происхождения, стабилизаторы, антиокислители, усилители вкуса и цвета. Добавка не содержит специй и пряностей, а также красителя.

     Жировые эмульсии приготавливаются с использованием «Ariva Spice Эмульгатор» из любого жирного сырья (шпик свиной, жир-сырец говяжий, куриный или растительное масло) и воды в соотношении 1:15:15 и 1:20:20. Рекомендуемый уровень использования жировых эмульсий - от 10 до 20% к массе фарша, в рецептурах вареных колбас, сосисок, сарделек, полукопченых и варено-копченых колбас.

  Следующая разработка «Ariva Spice Стабилизатор 900» обладает высокими водосвязывающими, стабилизационными свойствами, не содержит в своем составе генетически модифицированных источников сырья, является функциональной добавкой без вкусо-ароматической составляющей и адаптирована для мясного сырья с различными технологическими характеристиками. Применяется при производстве вареных колбасных изделий, реструктурированных ветчин и деликатесной продукции, полукопченых и варено-копченых колбасных изделий.

При производстве мясной продукции «Ariva Spice Стабилизатор 900» применяют в сухом виде, в виде гелей, гранул, белково-жировых эмульсий, эмульсий из свиной шкурки и куриной кожи, эмульсий с жиром и различными видами соединительной ткани.

«Ariva Spice Мульти 5» обладает высокими эмульгирующими (1:7:5 - добавка/влага/жир), и влагосвязывающими (1:7 - добавка/влага) свойствами. Функциональные свойства эмульгатора увеличиваются с ростом температуры. 

В сравнении с эмульгатором «Ariva Spice Мульти 5» в добавке «Ariva Spice Мульти 10» увеличено общее содержание белка, особенно молочного белка. В виду повышенного содержания молочных продуктов, добавка «Ariva Spice Мульти 10» обладает выраженным молочным вкусом и запахом. Готовым изделиям он придает оригинальный молочный вкус и аромат.  «Ariva Spice Мульти 10» эффективно используется в колбасных изделиях молочного направления, изделиях для детского питания, а также во всех мясных продуктах содержащих в своем составе молоко и его заменители.  
«Ariva Spice Мульти 10» обладает более высокими функциональными эмульгирующими (1:10:10 - добавка/влага/жир), и влагосвязывающими (1:10 - добавка/влага) свойствами, по сравнению с «Ariva Spice Мульти 5». Это обосновывает цену пищевой добавки, при решении актуальной дилемы «цена-качество».  

Применение комплексных добавок позволит существенно снизить себестоимость выпускаемой продукции без  ухудшения её качественных характеристик. Результаты практического использования добавок показали, что они могут эффективно заменять функциональные соевые концентрированные белки, а также животные белки в рецептурах мясных продуктов.

Все комплексные пищевые добавки, поставляемые на российский рынок, прошли испытания и получили положительные заключения, на основании которых в федеральной службе по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека получены свидетельства о государственной регистрации.

     Дополнительные рекомендации по применению, а также образцы вы можете приобрести у специалистов нашей компании по телефонам: +7 495 672 80 04, +7 977 452 77 40, или по почте arivasp@ariva.ru                                                                                                                    www.ariva.ru 
