CAMPUS

Castednd
nahrada libového
masa v syrovych

a vyrobni naklady

fermentovanych saldmu,
ktera snizuje dobu zrani

Promeat 2500
MLD

e znamo, ze syrové fermentované salamy se vyrabi
Jz libového masa a tuku. V kvalitnich saldmech
(jihoevropského typu) se obsah libového masa
pohybuje v rozmezi 70% - 80% z celkové hmotnosti
Cerstvého vyrobku. 20% - 25% pak obvykle pfipada
na veprovy tuk.

V prib&hu prvni faze suseni dochdzi tradi¢né k
dehydrataci, tedy ztraty vihkosti libového masa. Poté
nasleduje viceméné delSi doba zrani.

Je dileZité si vzpomenout na skute¢nost, ze v této
fazi obsahuje libové maso zejména vodu. Napriklad
obvykla analyza libového veprového vypada
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Prmérné slozeni kusu libového masa

Voda - proteiny - tuk (neviditelny tuk)
- slouceniny dusiku (nikoli proteiny) -
mineraly

B Water

H Proteins

1 Fat (non-visible fat)

B Non-protein
nitrogenous
compounds

I Minerals

takto:

Voda: 70%-75%
Proteiny: 19%-20%

Tuky: zbyvajici ¢ast (neviditelny tuk)

V pribéhu let byla vyzkoudena Fada metod
s cilem snizit vysoky podil vihkosti libového

masa na samotném zacatku vyrobniho
procesu s ohledem na stabilizaci saldml a zkraceni
doby zrani.

Témér zadné z téchto technik nepfinesly vysledky,
které by byly zajimavé z primyslového hlediska nebo
které by odpovidaly stavajici legislativé ¢i potrebé
nezatéZovat oznadeni vyrobkd na obalu.
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CAMPUS

Nabidka spolecnosti Campus

pole¢nost Campus dokoncila a vyzkousela (na
Sprﬁmyslové Grovni) inovativni a vysoce funkéni
vyrobek, ktery je zalozen na fyzicky dehydrovaném
veprovém mase. Tento
vyrobek se nazyva Promeat
2500 MLD a je ve formé
bézového prasku, ktery
neovliviiuje ani barvu, ani
chut zpracovdvané masové

smési.

Pouziti Promeat 2500 MLD

Doporuéené davkovani, které bylo ovérfeno v
ramci prdmyslové vyroby a které se jiz pouziva,
je 2,5 kg na 100 kg celkového mnozstvi libového
masa a tuku.

Pfidanim 2.5 Kg Promeat 2500 MLD, se z plvodni
varky vyjme 7,5 kg libového masa.

S ohledem na kvalitu a kvantitu zdstavaji zbyvajici
komponenty pocateéni varky (tuk, sdl, kofeni, cukry,
fermentacni kultury apod.) beze zmény.

Pouze se snizi celkova davka libového masa, a to o
7,5 kg. Napriklad:

Promeat 2500
MLD

Nahrazenim 7,5 kg
libového
kg prasku (z Cdistého
veprového) dosahneme

masa 2,5

okamzité snizeni
celkového
mnozstvi vody, a to nejméné o 5%, aniz by

doslo ke zménam v pracovnim postupu.

Jinymi slovy, v naSich testech jsme dosahli
snizeni _mnozstvi vody o 5% jesté pred

samotnou fazi suseni.

Kromé toho je tfeba poznamenat, Ze Promeat 2500
MLD obsahuje pfevazné dehydrované veprové (a tedy
koncentrované). Mnozstvi proteinu je tak upraveno
adekvatnim zplsobem.

LJinymi slovy plati, Ze testované saldamy budou mit
stejné mnoZstvi proteind jako v pripadé tradiéni
receptury, tfebaze doslo k nahrazeni 7,5 kg libového
masa.

vyhody castecné nahrady 1ibového
masa pripravkem Promeat 2500 MLD

Zkusebni re- Tradiéni varka Testpvana
ceptura varka
Libové maso 75 67,5
Tuk 25 25
sdl 2,7 2,7
Kofeni, aro- . .
mata Obvyklé Obvyklé
Fermentacni , ,
kultury Obvyklé Obvykle
Aditiva Obvyklé Obvyklé

Promeat 2500
MLD - 2,5

Promeat 2500 MLD se musi pouzivat jako sucha
ingredience, kterd se nasledné fadné smicha s

ostatnimi slozkami.

Shora uvedeny postup pfinaSimnohétechnologicke,
logistické a ekonomické vyhody.

1 z z s 7
.

Ve srovnani se standardni varkou je na pocatku
nizsi podil vody. Toto inovativni veprové maso slouzi
zaroven jako pojivo. Vysledkem je skutecnost, ze
doba zrani se zkrati o pfiblizné 10 -15 dni.
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Promeat 2500

CAMPUS MLD

Logisticky dopad v podobé rychlejsiho vyuziti Ripening time of a Milano-type raw

mistnosti zrani, rychlejsiho vyrobniho cyklu fermented sausage (calibre 60)
a prodeje finalniho vyrobku, nizsi spotfeby

energie béhem zrani a rychlejsi obratce

kapitdlu pfrinasi vyhody, které si kazdy 70 -
uzivatel dokaze snadno spoditat. 60 -
50 -
@ 40 -
2. Nizsi celkové vyrobni naklady 8 30 -
20 -
10 -

0 T T

Pouziti 2,5 kg Promeat 2500 MLD je levnéjsi ,

. o . ; . Standard Test with Promeat 2500
nez pouziti 7,5 kg liboveho masa. Krome MLD
shora uvedenych vyhod v bodé 1 Ize také
dosahnout absolutni Uspory surovin.

3. Technologické vyhody

Prdmyslovy vyroba také prokazala nasledujici
technologické vyhody:

e stabilizace barvy
e lepsi vyvoj aromatického profilu

e mozna eliminace mlé&nych derivatl bez pouziti
specifickych ingredienci (a tim paddem dalsich
Uspor)

e platek ma vynikaji strukturu a snadno se kraji

Fotografie 1: Porovnani mezi
platkem standardniho syrového
fermentovaného  saldmu a
saldmu vyrobeného z Promeat
2500 MLD. Platky se krajely
na jemno, a to s ohledem na
prokazani nejlepsi barvy a drzeni
platku pohromadé v pripadé
pouziti Promeat 2500 MLD.

e stabilizace plsobeni volné vody

Fotografie 2 : detailni pohled na platek

Fotografie 3: mezi libovou a tu¢nou ¢asti nedochazi k drole
nebo oddélovani slozek, ani nedochazelo k deformaci kont

celého suseného fermentovaného parku nebo anomalif
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CAMPUS

Casto kladené otazky

1 Q) Vyrabi se Promeat 2500 MLD
v Italii?

1 A) Ano, vyrabi jej spoleCnost Campus S.p.A. v
zavodé v Parmé, ktery ma certifikat BRC tfidy 1.

2Q) Jelikoz se jedna o vyrobek z vepfFového,
ma spolec¢nost Campus certifikat CEE pro tyto
procesy?

2A) Ano, zavod v Parmé, kde spolec¢nost Campus
vyrabi dehydrované polo-zpracované vyrobky, ziskal

IT
1992/ LOA
CE

povoleni pfisludnych Gfadd, véetné zndmky CEE.

3Q) Vyrabi se dehydrované maso v zahraniéi ze
zahranicnich surovin?

3A) Ne, dehydrované maso se vyrabi v zdvodu v
Turing, ktery spadd pod Campus S.p.A., a suroviny
pochazi z italskych jatek. Turinsky zavod funguje
samoziejmé pod pfisnou veterinarni kontrolou a ma
vlastni zndmku CEE.

4Q) Obsahuje Promeat 2500 MLD cukry nebo
ingredience, které by mohly ovlivhit mé

fermentacni kultury a fermentacni proces?

4A) Ne, Promeat 2500 MLD neobsahuje zadné cukry,
ani latky podléhajici kvaseni. Z tohoto dlvodu mizZete
vyuzit své fermentacni kultury obvyklym zptsobem a
v obvyklych davkach.

5Q) Obsahuje Promeat 2500 MLD alergeny nebo
GMO?

5A) V souladu s certifikatem naseho oddéleni Fizeni

Promeat 2500
MLD

jakosti neobsahuje Promeat 2500 MLD Zadné z téchto
slozek.

6Q) Jelikoz se jedna o dehydrované maso, mélo
by se skladovat v chladu?

6A) Vibec ne. Na rozdil od jinych na trhu dostupnych
vyrobkl jejichz zakladem je lyofilizované maso,
Promeat 2500 MLD lze skladovat pfi pokojové teploté
(a to diky pouzité dvojité pasterizaci).

7Q) Jelikoz se jedna o dehydrované maso,
obsahuje vysoké mnozstvi tuk@i? A miize béhem
doby trvanlivosti Zluknout?

7A) Vibec ne. Na rozdil od lyofilizovaného masa,
které obsahuje priblizné 40% tuku, byl tuk z vyrobku
Promeat 2500 MLD fyzicky odstranén (odstfedénim).
Ke snizeni obsahu tuku nebyla pouzita zadna
rozpoustédla. V tuku se nepouzivaji dokonce ani
zadné antioxidanty, jelikoz to jejich nizky obsah
nevyZzaduje.

8Q) Jaka je doba trvanlivosti Promeat 2500
MLD?

8A) Nejméné 9 mésici za predpokladu, Ze bylo
skladovéano v souladu s béznymi skladovacimi
pokyny.

9Q) Budu muset zmeénit stavajici oznaceni
vyrobku a na obalu uvadét ,dehydrované
vepiové maso"“?

9A) Ne. Stavajici evropska legislativa, ktera se tyka
oznacovani vyrobkd - tedy smérnice & 200/13/
ES ze dne 20. bfezna 2000 - v pfislusném clanku
uvadi, ze (citace): ,ingredience, které jsou pouZzity
v koncentrované nebo dehydrované podobé a
rekonstituovany v  okamziku vyroby, mohou
byt uvedeny jako hmotnost pfed koncentraci Ci
dehydrataci®. Kopie pFislusné legislativy je k dispozici

na vyzadani.

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