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Мясо и мясные продукты 
являются важнейшими 
продуктами питания, 
так как содержат почти 

все необходимые для организма че
ловека питательные вещества в сба
лансированном количественном со
отношении. Постоянный рост стои
мости мясного сырья обусловливает 
и соответствующее увеличение сто
имости продуктов его переработки: 
колбасных изделий, полуфабрикатов, 
деликатесов. 

Для мясной отрасли всегда акту
альна непростая задача – выпуск 
продукции с оптимальным соотно
шением «цена – качество». Решение 
данной задачи возможно либо 
за счет минимизации потерь качес
твенного сырья, либо за счет ис
пользования функциональнотехно
логических добавок, модифицирую
щих свойства сырья и регулирующих 
качественные характеристики гото
вых продуктов. 

Пищевые добавки – компоненты 
рецептур, вносимые в процессе про
изводства колбасных изделий для оп
тимизации их органолептических, 
микробиологических и других харак
теристик: улучшения консистенции, 
вкуса и аромата, повышения интен
сивнос ти окраски,  с тойкос ти 
при хранении, сокращения потерь 
при термической обработке. Для мо
дификации свойств мясного сырья 
в перерабатывающей промышленно
сти широко используются функцио
нальные пищевые добавки. Компа
ния «МогунцияИнтеррус» имеет 
богатый опыт разработок ингреди
ентов и предлагает широкий ассор
тимент функциональных пищевых 
добавок: ТипроМит эко, Митстабил, 
ТипроМилк, линейка ВитаГелей. Дан
ные пищевые добавки позволяют 
заменить часть мясного сырья, со
хранив и даже улучшив структуру 
готового продукта, при этом снизив 
его себестоимость. 

Особое место в линейке функци
ональных пищевых добавок занима
ют продукты, предотвращающие 
синерезис, и препараты для инъеци
рования мясного сырья с высоким 
выходом. 

Растительные (в первую очередь 
соевые) и животные белки (колла
геновые, молочные, плазма крови 
и др.) при производстве мясных 
продуктов используются сегодня 
очень широко, и их применение 
с каждым годом будет расти. В пер
вую очередь это связано с экономи
ческими аспектами. Кроме того, 
в последнее время при растущих 
объемах производства и потребле
ния мясных продуктов и колбасных 
изделий ощущается нехватка мяс
ного сырья. Соевые и животные 
белки позволяют произвести ча
стичную замену недостающего до
рогостоящего мясного сырья. Бел
ки,  дополнительно внесенные 
в мясную систему, оказывают поло
жительное стабилизирующее воз
действие. Компания «Могунция» 
разработала сбалансированные 
смеси на основе животных и молоч
ных белков, которые позволяют 
получить стабильные органолепти
ческие характеристики на выраба
тываемом продукте. Все функ
циональные пищевые добавки 
на ос нове смесей белков фирмы 
«Могунция» являются высококаче
ственными, сбалансированными 
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Продолжая традиции, положенные более четверти века назад, в рамках 
участия в выставке «Агропродмаш-2022» компания «Могунция-Интеррус» 
представит ряд новинок для производства колбасных изделий и деликатесов, 
полуфабрикатов из мяса и рыбы, особенно актуальных в настоящее время 
для пищевой промышленности.
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продуктами, которые вырабатыва
ются по самым современным тех
нологиям и проходят тщательный 
контроль качества. Применение 
функциональных препаратов в тех
нологии мясных продуктов предус
мотрено технической документаци
ей, разработанной специалистами 
фирмы «МогунцияИнтеррус» сов
местно с работниками мясоперера
батывающих предприятий.

Приглашаем 
на наш стенд

Посетители выставочного стен
да компании «МогунцияИнтер
рус», кроме ознакомления с функ
циональными добавками, смогут 
н а с л а д и т ь с я  м н о г о о б р а з и е м 
вкусовой палитры. Для посетите
лей нашего стенда будет представ
лена широкая линейка колбас  
ных изделий и деликатесов со 
вкусо ароматическими добавками 
«Могунции». 

Комплексные вкусоароматические 
добавки, как всегда, имеют стабильно 
высокое качество и неповторимую 
гамму ароматов. Для их производс
тва используется только лучшее, 
тщательно отобранное сырье. Посто
янный контроль во время процесса 
производства, тонко подобранное 
сочетание смесей и бережная пере
работка служат гарантией прекрас
ного вкуса и аромата продуктов! 

Каждый посетивший выставоч
ный стенд при желании сможет по
лучить информацию о добавках 
для всех видов колбасных изделий, 
полуфабрикатов из мяса и рыбы, ма
ринадах, о новых стартовых культу
рах, подходящих для быстрой фер
ментации и формирования мягкого 
и неповторимого вкуса сырокопче
ных колбас, которые на выставке 
будут представлены в различных 
ценовых сегментах. 

Для ознакомления нашим гостям 
будет предложен многообразный ас

сортимент продуктов, разработанный 
технологической службой компании. 
Производители смогут продегустиро
вать новые вкусы, получить рекомен
дации по применению, а главное, го
товые технологические решения. 
Помощь в поиске оптимального реше
ния для выполнения производс
твенной задачи – один из приоритетов 
компании «МогунцияИнтеррус».  
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