Pro-Meat 80

CAMPUS

Co je Pro-meat 80

Nakladové efektivni
veprovy protein s

Promeat 80 je veprovy protein s nizkym obsahem
nizkym obsahem

kolagenu, ktery se vyrabi v Italii pod prisnou
veterinarni kontrolou a s pouzitim pouze tepelné a
mechanické Upravy. Bez pfidavnych latek. Jedna se o
hnédy prasek s velmi vysokym obsahem veprového
proteinu (typicky kolem 80 az 90%), nizkym obsahem
vody a nizkou aktivitou ve vodé. Ma strukturu
typického peceného veprového.

www.campus-italy.com

Hlavni funkce

eliko? jsou proteiny z mnoha technickych ddvodl
J tepelné zpracovavany, je Pro-Meat 80 nerozpustny
ve vodé, presto vSak vykazuje velmi dobrou schopnost
se pfi michani rozpinat, vazat vodu a vytvaret pevny
gel. TfebaZe nepatfi mezi pfimé emulgatory, funguje
jako matice, ktera také zadrzuje tuk (zejména po
uvareni a zchlazeni).

Pro-Meat 80- byl vlastné zcela uvaren, a proto dokaze

vytvaret gel i pfi pouziti studené vody. Rehydratacni
pomér je zpravidla 1 + 3,5 nebo 1 + 4,0. Ziskana
smés ma tak stejné nebo dokonce lepSi sloZzeni nez
libové maso (a urcité je za vyhodnéjsi cenu a nizsi

Gel with 1 part of “Pro-Meat 80" + 3,5 parts of water

naklady).
Wate Prote o7.el Pro-Meat 80 Ize bez problémd
Lean Meat 76% 5% | 18%-10% | 2.50€ | Vystavit pisobeni horké nebo
- - i vielé vody. Gely Pro-Meat 80
Pro-Meat 80 (Gel) T8% < 3% 18%—19% | =060£ . o, ]
nejsou citlivé na obsah soli. Gely

ziskané ze shora uvedenych
pomérd jsou pevné&jsi nez normalni gely masa a
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zlepsuji sousta emulgovanych parku.

& 1,50
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Proteiny Pro-Meat 80 lIze také pouzit jako suchou
primé&s priddvanou piimo do fezadek, sekaékd
. s O . ’ ’ . ’ .
a mixéru. Lze je smichat s ostatnimi suchymi
ingrediencemi a ziskat tak vlastni funkéni smési.

£ 1,50

1,00

£40,50

Lean Meat Prev - Blear 80 0hwel)




CAMPUS

S pouzitim proteinl z masa ve funkénich smésich
pro zpracované parky mame bohaté zkusenosti: nasi
technici vam poskytnou cenné rady a pomoc.

Ve smésich, ani jako surovina, nevytvafi Pro-Meat
80 hrudky, jelikoz se nejednda o hydroskopicky
prasek. Pro-Meat 80 ma velmi dobry nutri¢ni profil a
neobsahuje zadné alergeny (viz nase dokumentace:
profil aminokyselin a seznam Alba).

Jaky je plvod?

lavni surovinou pro vyrobu Pro-Meat 80
Hjsou Cerstvé odrezky italského veprového (z
vybranych a certifikovanych jatek). Tuk se separuje
vhodnymi fyzikalnimi metodami a poté se zpracovava
pouze libové maso a klZe. Tento vybér surovin
zajistuje, Ze findlni proteinovy prasek ma nizky obsah
tuku (vzdy méné nez 12% hmotnosti prasku) a také
nizky obsah hydroxyprolinu. Ve skutecnosti plati, ze
Pro-Meat 80 obsahuje o0 40% - 50% méné kolagenu
nez normalni prasek z
veprové kiize.
PFitomnost velkého
podilu pfirodnich
proteini v Pro-Meat
80 dava

vytvaret gel, ktery neni

moznost

tepelné reverzibilni, a
tedy poskytuje lepsi
konsistenci  finalnich
masnych vyrobkd.

Hlavni vyuziti
vV masném
prumysTu

S ohledem na shora uvedené funkéni charakteristiky,
Ize Pro-Meat 80 vyuzit v celé Fadé zpracovavanych
masnych vyrobkd, mezi které patfi:

Pro-Meat 80

Flow-chart “Pro-Meat 80"

e emulgované parky vseho druhu: frankfurtské di
videfiské parky, hot dogy vdech tvarl a receptur,
lunchmeaty, pastiky, jatrovky, pomazanky apod.

e Cerstvé a mleté vyrobky - hamburgery, cCerstvé
parky, snidanové parecky apod.

e susené fermentované a polofermentované vyrobky
- salamy, Cabajky apod.

Pro-Meat 80
pouzivat ve slanych nalevech,

by se nemél
které  jsou urCeny ke
vstfikovani do varené sunky
nebo plece. Pouziti v téchto
pfipadech se nedoporucuje
vzhledem k nerozpustnosti,
strukture a svétle hnédé
barvé. Obratte se proto
pfimo na nasSe technology,
ktefi ~ vam
vybérem vhodného proteinu
ke vstfikovani dle vasich
technickych cild.

pomohou s

Ve vsSech uvedenych pfipadech lze Pro-Meat 80
pouzit jako nahradu ¢asti masa nebo jako pripravek
zlepsujici stavajici recepturu.
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CAMPUS

IMMOYATIVE
FOOD INGREDIENTS

V ptipadé emulgovanych parkl (napt. frankfurtskych
park() se davkovani Pro-Meat 80, dle naich
zkuSenosti, pohybuje v rozmezi od 1% do 3%. Na
vyzadani vdm poskytneme receptury na frankfurtské
parky s nasimi proteiny. Nasi technologové vam také
mohou pomoci pfimo v tovarné nebo v nasem piné
vybaveném pilotnim provozu v

Italii.

Diky nahradé dasti masa
vyrobkem Pro-Meat 80 Ize
dosahnout vyznamnych Uspor a
lepSich technickych vlastnosti.
Novameat pomaha stabilizovat
provzdusiovani béhem doby

trvanlivosti, vytvari pevnéjsi

texturu a sousta, stabilizuje
srazeni, snizuje synerezi a

nabizi Gsporu nakladd.

Pro-Meat 80 lze pouzit jako texturni cinidlo spolecné
s nasimi emulgacnimi veprovymi kolageny (P-95,
P-96, Progel atd.). Vysledkem je kombinace cistych
veprovych proteinll, jejichz Sirokd funkénost a
vyuzitelnost dokaze zcela nahradit jiné proteiny,
napr. kaseinaty, syrovatkové proteiny nebo séjové

proteiny.

V pfipadé susenych fermentovanych saldaml Ize
Pro-Meat 80 pfidat na zacatku vyrobniho procesu
pfi smichani rlznych kus masa. Dojde tak k jeho
hydrataci a spolec¢né s masem vytvofi pevné spojenou
strukturu. Jelikoz je Pro-Meat 80 nerozpustny,
nedojde ke ztratam béhem procesu suseni salamu.
NapomdZe zvySeni obsahu proteinu a s ohledem na
rlznou mistni legislativu, dokaze zkratit dobu zrani,
vyrobek se diky nému snadnéji a I1épe kraji a ma lepsi
strukturu. U malych saldmQ zase zabrani pFili€nému
vysuseni, jelikoZ zadrzuje vodu.

Pro-Meat 80

Pravni status

USDA obecné povazuje Pro-Meat 80 a podobné
proteiny za bezpecné a v USA se smi pouzivat jako
pojivo a latka snizujici provzdusfovani masnych
vyrobkd na Urovni, ktera
neprekrodi  3,5%.
se Pro-Meat 80 povazuje za
~Susenou spojovaci tkan“ a
pouziva se dle stavajici definice
~masa" (kterého obsahuje 25%
ze spojovaci tkané, prepocitané
na zivoCiSné proteiny). V
ptipadé nejasnosti se obratte
na nase pravni oddéleni, které

V Evropé

vam pomdize analyzovat danou
pravni situaci.

Novali, a.s., Frantiska Divise 386/29, 10400 Praha 10, tel/fax: +420267312289, obchod@novali.cz
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