
Вареная ветчина: оригинальная
С сахаристыми веществами и фосфатом – сухая, 
с выраженным ветчинным вкусом и ароматом

Вареная ветчина: классическая
С гидроколлоидами – для продуктов со средним выходом (а также для продуктов из мяса птицы)

При производстве традиционных высококачественных мясных 

деликатесов и ветчин трудно добиться стабильного качества  

продукции. Непостоянное качество мясного сырья, которое варьи-

руется в зависимости от метода выращивания и откорма животных, 

оказывает существенное влияние на качество мясных изделий.  

Для обеспечения неизменно высокого качества продукции  

предприятиям мясоперерабатывающей промышленности  

необходимо стабилизировать качественные показатели путем  

применения специальных стабилизирующих систем.

Если до 1980 года применение гидроколлоидов в производстве 

мясных деликатесов и ветчин было практически неизвестно, то 

позднее стали широко использовать синергетический эффект  

желирующих и загущающих гидроколлоидов и их положительное 

взаимодействие с нативным белком мяса. Мясные деликатесы и 

ветчины, изготовленные с применением только каррагинана,  

имеют влажную поверхность и склонны к сильному синерезису при 

длительном хранении. Поэтому компания Hydrosol делает ставку  

на специфические компаунды.

Мясные копчености бывают различных видов: французская  

ветчина класса «гурме» и немецкая деликатесная ветчина относят-

ся к этой группе также как и английская ветчина для сэндвичей, 

арабские продукты из мяса птицы, итальянская ветчина для  

пиццы и разнообразные сорта русской ветчины. Все эти мясные 

деликатесы объединяет одно: в их производстве применяются 

современные шприцовочные рассолы и рецептуры, разработанные 

в нашей технологической лаборатории мясных продуктов,  

которые могут быть модифицированы и оптимизированы нами по 

пожеланию заказчика.

Стабилизирующая система Шприцевание Применение Свойства

PLUSstabil HAM 20 P 20–30 % Продукты премиум-качества
Без ароматизаторов,
типичная волокнистая структура

PLUSstabil HAM 50 30–60 % Продукты премиум-качества
Сбалансированный вкус  
с пряными нотами

Стабилизирующая система Шприцевание Применение Свойства

PLUSstabil HAM 60 50–80 %
Продукты из мяса птицы и  
ветчины со средним выходом

Маловязкий рассол, без привкуса 
растительного белка

Мясные деликатесы  
популярны во многих странах 
– компания Hydrosol  
предлагает средства для  
их шприцевания.

Разработка индивидуальных решений в экспериментально-технологической 
лаборатории мясных продуктов



Реструктурированная ветчина
Формованная ветчина, ветчина для пиццы и для сэндвичей

Наряду с шприцеванием цельномышечных деликатесов и ветчин 

существуют также методы производства ветчиноподобных  

продуктов без шприцевания, при которых рассол добавляется в 

предварительно измельченное мясо. Эти изделия изготовляют из 

недорогой мясной обрези.

Вареная ветчина: новое поколение 
С протеинами, балластными веществами 
и гидроколлоидами – для высокого выхода продукции

Свиные копчености производят из определенных частей свинины. 

Деликатесную группу и ветчины изготовляют из мяса только  

тазобедренной части.

Однако многие потребители отдают предпочтение более  

питательным и доступным продуктам. Чтобы удовлетворить их  

требования, производители используют мясо лопаточной части,  

грудинки, пашины и шейной части. Для получения высокого выхода 

и привлекательного товарного вида такой продукции требуются 

специально разработанные компаунды.

Стабилизирующая система Выход Применение Свойства

Серия PLUSstabil HAM 100 160–250 % Дозировка 2–3 % Без крахмала, с животным белком

Стабилизирующая система Шприцевание Применение Свойства

PLUSstabil HAM 80 AP 70–90 %
Для увеличения выхода продукции 
без использования соевого белка

Конечные продукты имеют сухую 
поверхность благодаря 
высокофункциональным коллагеновым 
волокнам, без привкуса растительного белка

PLUSstabil Ultrabind 70–140 %
Данный продукт обеспечивает  
высокий выход, до 180% и выше

Минимизирует образование гелевых 
прослоек, несмотря на высокий выход

PLUSstabil Ultrabind C 70–140 % Аналогично С красящими добавками

PLUSstabil Ultrabind VO 70–140 %
Жидкий рассол для высокого  
уровня шприцевания

Очень низкая дозировка: 
3,5 кг / 100 л воды

PLUSstabil Ultrabind HVO 70–130 %
Вязкий рассол для высокого 
уровня шприцевания

Очень низкая дозировка: 
3,5 кг / 100 л воды. 
Потери при обработке ниже, 
чем у жидких рассолов

PLUSstabil Ultrabind HVO-C 70–130 % Аналогично С красящими добавками

PLUSstabil HAM 3 50–120 %
Первоклассный продукт на основе 
животного белка

Схожесть с HAM 80 AP, оптимальное 
соотношение «цена–качество», 
дозировка: 3 кг / 100 л



Мясо с прослойками жира  Экономичная альтернатива

Свинина  Не золотисто-копченая, а запеченная, серого цвета

Мясные полуфабрикаты  Нежные и сочные

Большой популярностью у многих потребителей пользуется варено-

копченая свиная шейка, которую употребляют как в холодном,  

так и в горячем виде. Для мяса с прослойками жира используют 

специальные шприцовочные рассолы, так как применение класси-

ческих рассолов здесь может привести к образованию бульонно-

жировых отеков между мясом и жиром, а также многочисленных 

прослоек в самом нежирном мясе.

Гладкая, плотная структура, свойственная вареным ветчинам,  

обычно не желательна у запеченной буженины или карбонада. При 

потреблении этих изделий должен чувствоваться естественный  

вкус волокнистого мяса.

В США около 60 % мясных полуфабрикатов (шприцованное и 

маринованное мясо) реализуется через сети супермаркетов. 

Компаунды, применяемые в производстве этих мясных продуктов, 

отличаются от средств для шприцевания мясных деликатесов и 

ветчин тем, что при низком содержании поваренной соли и  

без тумблирования они гарантируют получение продукции с  

естественным мясным вкусом и привлекательным товарным 

видом.

Стабилизирующая система Шприцевание Применение Свойства

PLUSstabil Ultrabind VOC+ 60–100 % Свиная шейка
Хороший товарный вид даже  
при высоком выходе

PLUSstabil BAC 80 M 30–60 % Грудинка
Гарантирует образование плотного  
геля в рыхлой соединительной ткани

Стабилизирующая система Шприцевание Применение Свойства

PLUSstabil BAC 80 M 60–100 % 
Для производства доступных 
запеченных буженины и карбонада

Хороший выход, естественная структура 
мяса, без привкуса фосфата

PLUSstabil Meat 60/C 20–60 %
Для продуктов высшего качества с 
низким выходом

Аналогично

Стабилизирующая система Шприцевание Применение Свойства

PLUSstabil Meat 15/C 15–25 % 
Мясные полуфабрикаты:  
натуральные, маринованные, 
панированные

На основе органических пищевых кислот. 
Без вкуса уксусной кислоты. Устойчивость  
к замораживанию и размораживанию

PLUSstabil Mirameat 15–25 % Аналогично
Содержит животный белок и  
балластные вещества

PLUSstabil Meat 60/C 20–60 % Аналогично
Улучшенные свойства при  
запекании и жарении



Наш коллектив ученых и технологов разрабатывает функциональные 

системы для производства мясных и колбасных изделий высшего 

качества по доступным ценам. Особое значение имеют наши инно-

вационные решения для сохранения свежести продуктов и для 

реструктурированных мясных продуктов. К основным направлениям 

нашей деятельности, наряду с оптимизацией сроков хранения и про-

изводством эффективных формообразователей относится разработ-

ка решений для колбасных изделий, мясных деликатесов и ветчин. 

В нашей технологической лаборатории мясных продуктов мы разрaба-

тываем для них специальные шприцовочные рассолы и рецептуры,  

а также модифицируем и оптимизируем их по желанию заказчика. 

Для практических исследований в нашем распоряжении имеется 

множество отборного сырья, такого как животные и раститель-

ные белки, загущающие и желирующие гидроколлоиды, 

ароматизаторы и фосфаты. Технологическая лаборатория  

оснащена как мини-мясокомбинат вакуумным куттером, 

микрокуттером, а также комбинированной варочно-коптильной 

камерой. Испытание шприцовочных рассолов производится  

в большой охлаждаемой камере с 76-игольчатым инъектором  

и тумблером при различных температурах.

 
Обеспечение качества
при производстве
 

• �Наше производство   
сертифицировано по ISO 9001: 2008
 

• Система HACCP, прошедшая аудит
 

• Стандарт IFS Higher Level
 

• Сертификат BRC - Grad A
 

• �Три отдельные полностью автоматизированные 
линии смешивания  
различных продуктов и объемов

 

• �Пилотные смесительные установки  
для партий от 25 до 750 кг

 

• �Автоматизированная система взвешивания  
исходных материалов. Документирование 
заданных и фактических значений взвешивания 
для каждой партии

• �Полная отслеживаемость   
движения товара в режиме реального времени от 
сырья до готовой продукции

 
• �Санитарно-гигиенический контроль 

оборудования, зданий и сотрудников с 
проведением микробиологических анализов

 
• �Производство кошерных и халяльных продуктов

В технологической лаборато-
рии мясных продуктов компа-
нии Hydrosol мы разрабатываем 
инновационные продукты под 
конкретные задачи

Наше производство отвечает 
самым высоким требованиям без-
опасности продукции и гибкости

Производство стабилизирующих систем требует наличия многолетнего 

опыта и технологии смешивания, отвечающей самым высоким требова-

ниям. Специальные смесительные агрегаты, оснащенные распылитель-

ными форсунками, позволяют смешивать порошковые компаунды с 

добавлением жидких компонентов. С помощью трех полностью автома-

тизированных смесительных линий, двух пилотных установок для 

небольших партий, а также противоточного смесителя контейнерного 

типа, соответствующего стандартам фармацевтического производства, 

мы в состоянии выполнить любые пожелания наших заказчиков в обла-

сти производства функциональных систем по индивидуальным рецепту-

рам. Возможно также производство кошерных и халяльных продуктов.

«Сделано в Hydrosol» означает строгое соблюдение 
рецептуры, абсолютную надежность технологического 
процесса и щадящую обработку продуктов.

Куттер Kilia в экспериментально-технологической лаборатории мясных продуктов
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Hydrosol GmbH & Co. KG
Kurt-Fischer-Straße 55
22926 Ahrensburg, Германия
Тел.:	 +49 / (0) 41 02 / 202-003
Факс:	 +49 / (0) 41 02 / 202-030
info@hydrosol.de
www.hydrosol.de

КИТАЙ

Stern Ingredients (Suzhou) Co., Ltd.
Block 9, Unit 1, Ascendas Linhu Industrial Square
1508 Linhu Avenue
Fenhu Economic Development Zone
215211 Wujiang, Китай
Тел.:	 +86 / 512 6326 9822
Факс:	+86 / 512 6326 9811
info@sterningredients.com.cn
www.sterningredients.com.cn

ИНДИЯ

Stern Ingredients India Private Limited
211 Nimbus Centre, Off Link Road
Andheri West
Mumbai 400053, Индия
Тел.:	 +91 / (0) 22 / 402 755 55
Факс:	+91 / (0) 22 / 263 258 71
info@sterningredients.in
www.sterningredients.in

ПОЛЬША

Зарубежный офис
Krzysztof Grabinski
ul. Kwitnąca 15/2
01-926 Warsaw, Польша
Тел.:	 +48 / (0) 22 / 244 37 90
Факс:	+48 / (0) 22 / 490 62 94
info@sterningredients.pl
www.sterningredients.pl

РОССИЯ 

KT "OOO Штерн Ингредиентс"
пр. Обуховской обороны
д. 45, лит. "O"
192019 Санкт-Петербург, Россия
Тел.:	 +7 / (812) 319 36 58
Факс:	+7 / (812) 319 36 59
info@sterningredients.ru
www.sterningredients.ru

Компания Hydrosol, как специалист в области стабилизации –  

Ваш компетентный партнер по разработке индивидуальных реше-

ний для производства не только ветчинной и деликатесной  

продукции, но и других мясных продуктов и полуфабрикатов. 

Наша компания является динамично развивающимся предприяти-

ем международного масштаба с филиалами по всему миру.  

Мы разрабатываем и выпускаем стабилизирующие системы для 

мясных и колбасных изделий, рыбных продуктов, а также молоч-

ных продуктов, мороженого, десертов, деликатесных продуктов  

и готовых блюд с учетом конкретных потребностей заказчиков.

Компания Hydrosol с 1995 года входит в состав независимой 

группы компаний Stern-Wywiol Gruppe, управляемой владельцем  

и имеющей годовой оборот свыше 310 миллионов евро. Наряду  

с собственным опытом в области технологических разработок, 

накопленным на протяжении более 20 лет, компания Hydrosol 

имеет также доступ к обширным технологиям своих 10 родствен-

ных предприятий.

Hydrosol – The Stabiliser People

Команда технологов компании Hydrosol

БРАЗИЛИЯ 

Stern Ingredients do Brasil Ltda.
Alameda dos Maracatins, 1435
Edifício Imaginaire - Conj 1110
04089-015 São Paulo, SP / Бразилия
Тел.:	 +55 / 11 37 28-47 60
Факс:	+55 / 11 37 28-47 62
info@sterningredients.com.br
www.sterningredients.com.br

МЕКСИКА

Stern Ingredients, S.A. de C.V.
Guillermo Barroso No. 14, Ind. Las Armas,
Tlalnepantla, Edo. Méx.
C.P. 54080, Мексика
Тел.:	 +52 / (55) 5318 12 16
Факс:	+52 / (55) 5394 76 03
info@sterningredients.com.mx
www.sterningredients.com.mx

Рекомендации и предложения по использова-
нию наших продуктов, а также по рецептурам 
подготовлены нами со всей тщательностью 
на основе имеющейся информации, без 
каких-либо обязательств. Производитель, ис-
пользующий наши продукты, самостоятельно 
несет ответственность за соблюдение  
всех требований законодательства.

СИНГАПУР 

Stern Ingredients Asia-Pacific Pte Ltd
No. 1 International Business Park
The Synergy # 09-04
Singapore 609 917
Тел.:	 +65 / 656 920 06
Факс:	+65 / 656 911 56
info@sterningredients.com.sg
www.sterningredients.com.sg



Экономичность и простое применение 
благодаря компетентности компании Hydrosol.

Ветчины · Буженина · Мясные полуфабрикаты

Инновационные шприцовочные рассолы 
для аппетитных мясных деликатесов 

PLUSstabil


