INMOVATIVE
FOOD INGREDIENTS

Nova fada
nizkotucnych
veptovych proteind s
nizkym obsahem

Novameat je nazev nové fady nizkotucnych
veprovych protein{ s nizkym obsahem kolagenu
ve formé prasku, ktery se vyrabi v Italii pod pfisnou
veterinarni kontrolou a s pouzitim pouze tepelné a
mechanické Upravy.

Protein Novameat maji velké vyhody ve srovnani s
tradi¢nim praskem z kze a/nebo $kvarkd v prasku,
které jsou na trhu. Klicové body
jsou nasledujici:

e svétld barva (nikoli tmavé
hnéda

gkvark{ na trhu)

jako u  mnohych

e pé&kna viné& (zadny zlukly
zapach ¢i neprijemny spaleny

Novameat

Sortiment

Hlavni funkce

elikoz jsou proteiny z technickych a

mikrobiologickych ddvodl tepelné& zpracovavany,
jsou proteiny Novameat nerozpustné ve vodé, presto
vSak vykazuji velmi dobrou schopnost se pfi michani
rozpinat, vazat vodu a vytvaret pevny gel. Trebaze
nepatfi mezi pfimé emulgatory, funguje Novameat
jako matice, kterd také zadrzuje tuk (zejména po

uvareni a zchlazeni).

Novameat byl vlastné zcela uvaren, a proto dokaze
vytvaret gel i pfi pouziti studené vody. Rehydratacni
pomér je zpravidla 1 + 3,0 (Novameat 65 KP) az do
1 + 6,00 (Novameat 95 Plus). Ziskana smés ma tak
stejné nebo dokonce lepsi slozeni
nez libové maso (a urcité je za
vyhodnéjsi cenu a nizsi naklady).
Novameatlzebezproblémivystavit
plsobeni horké nebo i vielé vody.
Rosoly Novameat nejsou citlivé na
obsah soli. Gely ziskané ze shora
uvedenych pomérd jsou pevnéjsi
nez normalni gely masa a zlepsuji
sousta emulgovanych parkd.

Proteiny Novameat Ize také pouzit
jako suchou pfimés pridavanou

zapach)
e nizky obsah tuku Proteiny Novameat
e vysoky obsah vepfrovych

proteint

e velmi silny a odolny gel

e moznost vybéru spravného Novameat pro dany
typ pouziti

e moznost vyroby specifického Novameat na prani
e konkurenceschopna cena

e zarucena dostupnost a rychlé dodani

pfimo do kutrl a mixérd. Lze je smichat s ostatnimi
suchymi ingrediencemi a ziskat tak vlastni funkcni
smési. S pouzitim proteinl z masa ve funkénich
smésich pro zpracované parky mame bohaté
zkuSenosti: nasi technici vam poskytnou cenné rady

a pomoc.

Ve smeésich, ani jako surovina, nevytvari Novameat
hrudky, jelikoz se jedna o hygroskopicky prasek.
Proteiny Novameat maji velmi dobry nutri¢ni profil a
neobsahuji zadné alergeny (viz nase dokumentace:
profil aminokyselin).
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Jaky je plvod?

lavni surovinou pro vyrobu proteinl Novameat
Hjsou Cerstvé odrezky italského veprového (z
vybranych a certifikovanych jatek). Tuk se separuje
vhodnymi fyzikalnimi metodami a poté se zpracovava
pouze libové maso a kilZe. Tento vybé&r surovin
zajistuje, Ze findIni proteinovy prasek ma nizky obsah
tuku (vzdy méné nez 10% hmotnosti prasku) a také
nizky obsah hydroxyprolinu. Ve skutecnosti plati, ze
Novameat obsahuje o 40% - 50% méné kolagenu
nez normalni prasek z veprové kize.

Pritomnost velkého podilu pfirodnich proteind v
Novameat dava moznost vytvaret rosol, ktery neni
tepelné reverzibilni, a tedy poskytuje lepsi konsistenci
finalnich masnych vyrobkd.

Jinymi slovy, proteiny Novameat se béhem vareni
nerozpoustéji, na rozdil od b&znych kolagend.

Hlavni vyuziti v masném primyslu

Sohledem nashorauvedenéfunkcénicharakteristiky,
Novameat Ize vyuzit v celé Fadé zpracovavanych
masnych vyrobk{, mezi které patfi:

e emulgované parky vseho druhu: frankfurtské ci
videriské parky, hot dogy vsech tvar( a receptur,
lanémity, pastiky, jatrovky, pomazanky apod.

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

e susené fermentované a polofermentované

vyrobky - salamy, ¢abajky apod.

Novameat by se nemél pouzivat ve slanych nalevech,
které jsou urceny ke vstrikovani do varené sunky nebo

Novameat
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plece. PouZiti v téchto pfipadech se nedoporucuje
vzhledem k nerozpustnosti, struktufe a svétle hnédé
barvé. Obratte se proto pfimo na nase technology,
ktefi vdm pomohou s vybérem vhodného proteinu ke
vstiikovani dle vasich technickych cilQ.

Ve vSech uvedenych pfipadech Ize Novameat pouzit
jako nahradu ¢asti masa nebo jako pripravek zlepsujici
stavajici recepturu.

V ptipadé emulgovanych parkl (napt. frankfurtskych
park() se davkovani Novameat, dle nasich zkusenosti,
pohybuje v rozmezi od 1%
do 3%. Na vyzadani vam
poskytneme receptury
na frankfurtské parky
s nasimi proteiny. Nasi
technologové vam také
mohou pomoci pfimo v
tovarné nebo v nasem

plné vybaveném pilotnim

provozu v Italii.

Diky nahradé casti masa vyrobkem Novameat Ize
dosahnout vyznamnych Uspor a lepsich technickych
vlastnosti. Novameat pomaha stabilizovat
provzdusnovani béhem doby trvanlivosti, vytvari
pevnéjsi texturu a sousta, stabilizuje srazeni, snizuje

synerezi a nabizi Usporu nakladd.

Novameat Ize pouzit jako texturni Cinidlo spolecné
kolagenem
Protein

veprovym
,~Campus
P-95". Vysledkem je
kombinace Cistych
proteind,

s nasim emulgacnim

veprovych
jejichz Siroka funkénost
a vyuzitelnost dokaze
nahradit

zcela jiné

proteiny, napr.
kaseinaty, syrovatkoveé
proteiny nebo sdjové

proteiny.
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Novameat Ize pouzit

misto obvyklého
prasku z veprové kize,
ktery je stéle drazsi a
méné dostupny.

V pripadé susenych

fermentovanych
z o

salamu Ize Novameat

pridat na

zacatku
vyrobniho procesu pfi smichani rliznych kusl masa.
Dojde tak k jeho hydrataci a spole¢né s masem vytvofi
pevné spojenou strukturu. Jelikoz je Novameat
nerozpustny, nedojde ke ztratdm béhem procesu
sudeni saldmu. Napom{Ze zvy$eni obsahu proteinu
a s ohledem na rdznou mistni legislativu, dokaze
zkratit dobu zrani, vyrobek se diky nému snadnéji a
Iépe kraji a ma lepsi strukturu. U malych saldm{ zase
zabrani pfiliSnému vysuseni, jelikoz zadrzuje vodu.

65 KP - gel 1+3 |
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Novameat lIze také smichat s nasimi cCistymi bilym
vepfovymi izolaty kolagenu (obratte se na nase

pracovniky,
pomohou s vybérem
nejlepsiho),
dosahneme

toho
¢imz
synergického
(do suchych saldmu Ize
pridat 1% - 3% jejich
hmotnosti pfi zajisténi

ucinku

vyraznych technickych
a obchodnich vysledkl

ktefi vam

| 90 HG - gel 1+5

30 PB - gel 1+4

95 Plus - gel 1+6

Rada Novameat

Novameat - The range
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Gel Strenght Chart

100
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OStrenght

95 PLUS

Protein Content Chart
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