CAM PUS

Novy Cisty
funkéni upraveny
veprovy kolagen pouzivany
za studena urceny pro
masny pramysl
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Progel 80 PP

pole¢nost Campus vyvinula novy cisty veprov
Skolagen, ziskany pomoci inovativniho postupu
diky kterému lze vyrobit protein zcela bez barvy &
zapachu a ktery lze pouzit za studena i za tepla
Tento protein nese nazev Progel 80 PP (Cisty veprov
protein) a nabizi vyjimecnou funk¢nost v témér vsec
odvétvich masného priimyslu, od emulgovanych parkd
k slanym nalevim, tukovym emulzim, fermentovany
saldmim ¢&i Eerstvym masnym vyrobklm. Funguje
totiz jako ¢astecna nebo kompletni nahrada kaseinat
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a séjovych & mléenych praskd.
Veprovy kolagen je pfirodni slozkou veprového,

proto je schvalen jak v Evropé, tak
USA.

Co je kolagen

olagen je nejcCastéji se vyskytujici
Kproteinem u obratlovcd, u kteryc
predstavuje priblizné jednu tretinu
celkového mnozstvi protein{, coz plati i
lidi. Nachazi se v kizi, kostech, $lachach, ale i ve
svalech. Existuje pfinejmensim 12 zndmych druht
kolagenu. Diky vybéru vhodnych surovin, znalost
rGznych struktur kolagenu a inovativnim metoda
vyroby a Cisténi ziskava Progel 80 PP své jedinecné
vlastnosti.

Pravni postaveni veprového
kolagenu v USA

Centrum pro bezpecnost potravin U.S.D.A., spadajic
pod  ministerstvo  zdravotnictvi, jednoznacné
potvrdilo ve své GRAS zprave ¢. GRN 000021 ze dne
29. Cervence 1999, Ze ,veprovy kolagen je obecné
povazovan za bezpecny pfi pouziti jako pojivo nebo
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pfidavna latka snizujici provzdusnéni masnyc
vyrobkd, a to na Grovni 1% - 3,5%." Citovanou zprav
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vam poskytneme v pfipadé zajmu na vyzadani.

Zprava zmifnuje vyrobek vyrdbény v USA, avsak
jednoznaéné ,dava zelenou" véem druhdm vepFového
kolagenu: je tfeba vzit v Uvahu, Ze Progel 80 PP
je mnohem CistSi nez surovy kolagen schvaleny v
USA a tim padem jesté vice vyhovuje uvedenym
pozadavkim.

Pravni postaveni veprového
koTlagenu v Evropé

vropska smérnice ¢. 13 ze dne 20. bfezna 2000
Edeﬁnuje, co je maso, co je strojové separované
maso apod. VSichni vyrobci
masnych vyrobkd ji samozfejmé

dobre znaiji.

Tato  smérnice  také
stanovuje maximalni obsah tuku
a kolagenu v kazdém druhu

Pokud jde o veprové,

jasné

masa.
zminéna legislativa uvadi, ze smi
obsahovat maximalné 30% tuku
a 25% pojivové tkané. V ramci
té&chto limit neni zapotrebi uvadét
tuk a kolagen na obalu vyrobku.
Kopii uvedené legislativy, spolu s
dalsimi pravnimi podrobnostmi, vam zasleme na vy
zadani.

3 i i Progel 80 PP

e zcela bilad barva

e zcela bez tuku (a nem{zZe tedy zeZluknout a je
zcela bez zapachu)

e absolutné bez chuti a zcela neutralni (nema vliv
na findlni masny vyrobek)

e dostupny v podobé jemného prasku pro optimalni
disperzi

e za studena dokaze vytvofit emulze veprového

Veprova tukova emulze za

Progel 80 PP

tuku 1:6:6 (se skvélou strukturou)

e za tepla vytvafi emulze veprového tuku 1:10:10
(se skvélou strukturou)

e vaZe vodu za studena (1 dil vaze 25 az 40 dilG
vody!)

. ’ ~ ’ O wv. v ’ . o
e je vic nez tolerantni vuci mnozstvi soli: sul
podporuje schopnost vazat vodu!

e po nékolika hodinach vytvaFi gel za studena
e silny rosol se vytvofi po zahfati a zchlazeni

e gely jsou elastické a zlepsuji strukturu finalniho
vyrobku

o snadno se micha s
dalsimi ingrediencemi a/
nebo kofenim

. ma velmi vysoky

obsah veprovych proteint

e je zcela bezpecny z
pohledu GMO / seznamu
Alba / alergent

soucasti
masa, neuvadi se na obalu

e jelikoz je

vyrobku

e jelevnéjSinezmlécné
proteiny a nez proteiny obsazené v mase

e dokaze nahradit kaseinaty, sdjové proteiny a
odtuc¢néné mléko v prasku

e lze jej pouzit jako nahradu masa nebo tuku (pro
vice informaci se obratte na nase technology)

Diky shora uvedenym vlastnostem je Progel 80 PP
idedlnim vsestrannym proteinem, ktery lze vyuzit
ve veprovych parcich vSeho druhu. Jedna se také o
velmi uZite¢ny a inovativni protein urceny pro vyrobce
funkcnich smési, kofenicich smési apod.

Na dal$ich strandch uvadime nékolik prikladi pouZiti.
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V prfipadé potfeby detailnéjsich informaci o vsSech
zkouskach, kterém jsme provedli v nasem zkusebnim
zadvodé v italské Parmé, se na nas s dlvérou
obratte.

Prilady pouziti

Tukové emulze

1) Emulze za studena

Pomoci
(vysokorychlostni
obycCejné) lze za studena

bézného kutru

ol

ziskat emulzi veprového
tuku 1:6:6 (jeden dil Progel
80, 6 dild vody a 6 dill
tuku). Takto ziskana emulze
bila a jemna.
Po nékolika hodinach v
klidu
silnou texturu, ktera je pfi
béZnych teplotach vareni
zcela stabilni. Po zahfati a

je velmi

chladu a ziskava

zchlazeni se textura jesté
zlepsSuje a zpeviuje, stava se ,gumovéjsi®.

Progel 80 PP lze tedy v pfipadé tukovych emulzi
pouzit jako Uplnou nahradu kaseinatd a soéjovych
proteind. Vyrobci tak mohou t&%it z vyrobkd, které
nevyzaduji zadné zvlastni oznaceni na obalu. Kromé
toho dosahnou Uspor a vylepsi své vyrobky.

2) Emulze za tepla

Za tepla Ize pomoci Progel 80 PP docilit silné emulze s
vynikajici texturou v poméru 1:10:10. Je tfeba pouzit
horkou vodu o teploté v blizkosti bodu varu. Teplota v
misce kutru musi dosahnout alespon 35 °C - 40 °C.

Po vychladnuti ma emulze velmi jemnou strukturu a
vynikajici elasticitu. V ramci béZnych teplot Upravy
parkl je opét zcela stabilni.

Progel 80 PP

3) Smési Progel 80 PP + kaseinatu sodného

Progel 80 nabizi také idedIni zplisob zlepsen
funkcnich vlastnosti kaseinatu, pricemz sniZzuje cen
a ,nezatézuje" oznaceni vyrobku na obalu. Kaseinat
je mlécny protein, ktery dobfe vaze tuk, ale nevytvar
gel. Obsahuje zhruba 88% proteinl (stejn& jako
Progel 80 PP) a ma formu bilého prasku (stejné jako
Progel).

Smichanim obou protein v poméru 50% - 50%
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vyrazneé
finalnic

znamena
zlepseni
tukovych emulzi nebo
findlniho emulgovaného
vyrobku. Smés obo
proteint v poméru 30%
kaseinatu a 70% Proge

80 PP nabizi jesté leps

funkci a dalsi snizen

nakladd.

Gel 1 + 10

Vyroba veprového tuku, ktera o 75% méné
kalorii

Progel 80 klicovou slozkou proprietarniho

jednofazového systému, ktery vyvinula spolecnost

je

Campus a ktery umozfuje vyrobcim masnyc
vyrobkl zhotovit vepFfovy tuk, jehoZz mnozstvi kalori
je o 75% nizsi, ale ktery si drzi dobrou strukturu
a texturu (a to i v jednotlivych soustech) a celkoveé
technické chovani. Tento postup je popsan v nase
letaku ,Tuk snadno" (,Easy Fat"“). Pro dalsi informace
se obratte na nase mistni zastoupeni.
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Slané nalevy, vaiené sSunky a nastiikované
masné vyrobky

Progel 80 PP je velmi jemny prasek se strukturni
zrnitosti.

Lze jej proto pouzit v mnoha nastfikovanych masnych
vyrobcich, které se posléze vkladaji do bubnu a vari:

a) V pripad& bé&znych slanych nalevd Ize ptidat vice
nez 1% - 1,5% Progel 80 PP na 100 litrQ vody, a
to diky jeho skvélé schopnosti vazat vodu (priblizné
2% z celého mnozstvi slaného nalevu dokaze vytvofit
rosol - coz znamena schopnost vazat vodu v poméru
1:50!); v nékterych zemich se slané nalevy skladuji ve
velkém chladu pf¥i teplotach pod bodem mrazu (tfeba
i -10 °C) - v téchto pfipadech Ize zvysit mnozstvi
proteint v nalevech.

b) Je také mozné smichat Progel
80 PP s dalSimi ingrediencemi
ve formé prasku - napf. cukry,
stl, apod. (a to s ohledem na
disperzi pripravku Progel) a
poté pfidat smé&s do bubnl na
konci procesu. VSechny systémy
Upravy masa v bubnu je zapotfebi
nejprve zkontrolovat a zjistit, zda je
takovy postup mozny.

V pfipadé varené sSunky dokaze Progel
80 PP nahradit mlécné a sodjové
proteiny. Ve vldknech uvnitf platkd totiz vytvari gel,
ktery funguje stejné jako karagenany. Jakmile dojde
v pripadé varenych produktl k vytvoreni rosolu,
vyrobek Ize snadné&ji krajet. V pribéhu skladovani
bylo také pozorovano snizeni provzdusnéni danych
masnych vyrobkd.

Frankfurtské parky, hot dogy, boloriské salamy
a emulgované vyrobky

Jak bylo popsano v kapitole o tukovych emulzich,
Progel 80 PP Ize pouZit jako Uplnou ndhradu kaseinatd
a séjovych protein{ nebo jako latku zlepsujici kaseinat

Progel 80 PP

v tukovych emulzich.

K datu tisku (¢erven 2005) jsme v nasem zkuSebnim
zavodé provedli kontrolu moZnosti nahrady kaseinatl
a soéji, pokud byl vyrobek pfidavan za sucha (nikoli
jako predem pripravena emulze).

Progel je také mozné pouzit jako CasteCnou nahradu
libového masa. V nasledujicich tydnech / mésicich
zverejnime podrobnéjsi informace.

Suché fermentované salamy / nahrada mléka
v prasku

Jelikoz je Progel 80 PP zcela bez chuti a zapachu, Ize jej

také vyuzit v mnoha rliznych suchych fermentovanych

saldmech. V takovém ptipadé jej lze vyuzit jako

¢astecnou nebo Uplnou nahradu odstfedéného mléka

v prasku. Mezi nékteré (jiz vyzkousené) priklady
pouziti patfi:

a) pridani Progel 80 PP do saldmd ke
zkraceni doby zrani

b) pridani hydratované formy Progel 80 PP
(1 dil pragku a 3 - 5 dilll vody) do mletého

masa pred vytvorenim rosolu
(struktura a finalni analyza
zUstane nezménéna)

c) nahrada viditelného tuku
pomoci
snadno® - vysledkem jsou
susené salamy s podstatné
nizSim obsahem tuku (obecné
od 30% do 10% finalniho vyrobku)

technologie #tuk

d) smichanim Progel 80 PP a dextrdzy (nebo jinych
cukrd) jako néhrada odstfedéného mléka v prasku

MIéko v prasku obsahuje pouze 33% proteinl, coz
neni pfilis funkcni. Vice nez 50% obsahu tvori laktoza,
ktera ovliviiuje fermentaCni proces. Zpracovatelé
tak mohou pouzit Progel 80 PP jako ¢astecnou nebo
Uplnou nahradu mléka.
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Cerstvé maso, Cerstvé parky, masové kulicky a

dalsi pouziti

Diky vSem vySe popsanym funkénim vlastnostem
Progel 80 PP jej Ize také vyuzit v pfipadé cCerstvych
masnych vyrobkl, hamburger(, &erstvych parkd v
prirodnich stfivkach, masovych kulickach, masovych
naplnich, pastikach apod. Technologové potravin
tak mohou vyuzit celé 3$kaly vlastnosti tohoto
multifunkéniho proteinu k dosazeni pozadovanych
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vysledkd.

Pouziti Progel 80 PP se neomezuje na veprové. Lze
jej také vyuzit pro drlbeZi & hovézi maso, ryby,
krabi maso (surimi) apod., pokud to receptura
umozfiuje. Také jej lze vyuzit v polévkach, omackach
¢i marinadéach, at uz v tekuté formé nebo prasku.

Nasi technologové vam radi pomohou s vyvojem
novych aplikaci ¢ s ovéfovanim stanovenych cild.

V pripadé potfeby dalSich informaci a zdarma
poskytované technické podpory se prosim obratte na
naseho technologa vyroby masa:
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Pan Petr Prochazka

petr.prochazka@novali.cz

+420725422045 Novali, a.s., Frantiska DiviSe 386/29, 10400 Praha 10, tel/fax: +420267312289, obchod@novali.cz
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