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ВСЕ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА

Полуфабрикаты – актуаль-
ный сегмент мясоперера-
батывающей промышлен-

ности: сейчас, когда люди ведут 
активный образ жизни, именно 
полуфабрикаты становятся на-
стоящим спасением. Используя 
их, можно легко приготовить раз-
нообразные блюда, даже если 
у вас ограниченное количество 
времени или навыков в кули- 
нарии.

Полуфабрикаты снискали себе 
популярность у многих хозяек 
благодаря простоте и быстроте их 
приготовления, они предоставля-
ют больше свободы и комфорта 
в готовке и потреблении пищи, 
позволяют сэкономить время 
и силы, сохраняя при этом вкус 
и питательность блюд. Это удоб-
ный и быстрый способ приго-
товления пищи, который можно 
использовать в различных ситу-
ациях: от обычного обеда в буд-
ний день до праздничного ужина 
в компании друзей. Ведь полуфа-
брикат – это уже почти готовый 
продукт. асто его даже размо-
раживать не надо, достаточно 
отварить или пожарить – и блюдо 
готово

Современные полуфабрика-
ты – это высокотехнологичные 
продукты, обладающие опре-
деленными качественными ха-
рактеристиками. Они разраба-
тываются с учетом специфики 
отрасли и потребностей рынка, 
их изготавливают с использо-
ванием специальных техноло-
гий и с соблюдением высоких 

стандартов качества. Кроме 
того, полуфабрикаты позволяют 
хранить пищевые продукты дли-
тельное время без потери каче-
ства и с сохранением вкусовых 
свойств. величивающийся по-
требительский спрос на мясные 
полуфабрикаты стимулирует про-
изводителей к увеличению об -
емов производства и расшире-
нию ассортимента.

Компания Могунция-Интер-
рус  всегда стремится быть на пе-
редовых позициях комплексного 
подхода к производству, ищет 
новые технологические реше-
ния, в частности, в производстве 
полуфабрикатов. Разработаны 
комплексные препараты и уни-
версальные смеси специй для 
изготовления полуфабрикатов, 
маринады сухие и жидкие – все 
ингредиенты только собственно-
го производства.

Особое место в линейке функ-
циональных пищевых добавок 
занимают рассольные препа-
раты. Для подготовки мясного 
сырья, улучшения его органо-
лептических свойств разработа-
ны комплексные бесфосфатные 
препараты ертерлинг Пау-
эр , ри е икс , улинария 
Стронг  есть и фосфатный у-
линарос . Эти препараты исполь-
зуют в рассолах, позволяющих 
увеличить выход мясных полуфа-
брикатов на 10–30 , они также 
позволяют увеличить срок годно-
сти и сохранить цвет натуральных 
и рубленых полуфабрикатов из 
всех видов мяса.

Все большей популярностью 
пользуются продукты без индек-
са . Специалисты компании 
разработали препараты без ин-
декса , в их числе ертерлинг 
фрукто й . Основой этого пре-
парата являются фруктовые кис-
лоты. Использование препарата 
позволяет получить продукты 
с выходом 110 , увеличивает 
срок годности натуральных и руб- 
леных полуфабрикатов, сохраня-
ет цвет продукта. Добавки серии 
«Цертерлинг» сохраняют структу-
ру мышечных волокон, улучша-
ют вкусовые качества готового 
продукта, придавая им сочность 
и нежность.

Для пролонгации сроков год-
ности, стабилизации цвета, по-
давления развития патогенной 
микрофлоры имеются новые кон-
серванты – онсер ант Стронг , 

ри ин . Последний позволяет 
увеличить срок годности полу- 
фабрикатов более чем на 50 .

Для сохранения свежести мяс-
ного сырья разработан препа-
рат без индекса  ри ин . 
Данный препарат подавляет рост 
патогенной микрофлоры, стаби-
лизирует цвет, увеличивает срок 
годности натуральных и рубленых 
полуфабрикатов до 10–13 суток.

Новый универсальный пре-
парат Маскиратор  хорошо за-
рекомендовал себя для нивели- 
рования привкуса при исполь-
зовании низкосортного сырья  
(мяса птицы механической об-
валки, свиной шкурки, кожи 
куриной и т.д.) в рубленых полу- 
фабрикатах.

В поисках  
новых решений
«Могунция» – разработки для полуфабрикатов



ТЕХНОЛОГИИ И РЕЦЕПТУРЫ
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Для приготовления полуфабри-
катов из растительных компонен-
тов, а также рубленых полуфабри-
катов с вторичным разогревом, 
нужен сильный функциональный 
компонент. «Могунция» рекомен-
дует функциональные препараты 
для приготовления эмульсий  так-
же они могут применяться и в су-
хом виде: ита ель М  10 
и ита ель М  0.

ита ель М  10 – функци-
ональная добавка, позволяю-
щая эффективно регулировать 
реологические свойства готовых 
мясных и немясных продуктов, 
употребляемых в пищу в горя-
чем виде. Добавка идеальна 
для овощных полуфабрикатов, 
овощных и творожных начинок, 
изделий из теста по рецептурам 
как эконом, так и медиум класса. 
Функциональный препарат ита 
ель М 0 уплотняет раститель-

ный и мясной фарш или начинки, 
сохраняя свойства продукта при 
вторичном разогреве, улучшает 
«кусаемость» готовых изделий. 
Каррагинаны «Могунции» – это 
природные гелеобразователи, 
получаемые при переработке 
красных морских водорослей. 
Они тщательно отобраны специ-
алистами компании. Каррагинан 
является альтернативой желати-
на растительного происхождения 
и подходит для приготовления пу-
дингов, супов, соусов, где он вы-
ступает стабилизатором. ез это-
го компонента любое ореховое 
или соевое молоко будет иметь 
слой песчаного осадка.

ирокое использование раз-
личных приправ и специй по-
зволяет разрабатывать все но-
вые продукты из мяса и птицы. 
Разработки компании «Могун-
ция-Интеррус» позволяют прида-
вать изделиям любые желаемые 
вкусовые оттенки и создавать 
новые продукты. Разработаны 
новые смеси специй без исполь-
зования -индексов с выражен-
ным ароматом мяса и специй, 
для формирования вкусо-арома-
тических направлений мясных 
продуктов. Особую популярность 
приобрели: Ма ьярская без глу-

та ата, енская без глута ата, 
о а няя ко, Масло с тра-
а и фре , С есь специй ля 

наггетсо , отлетная и отлет  
рублен е, кс, арри.

Ассортимент вкусоаромати-
ческих добавок существенно 
расширен благодаря россий-
ским разработкам компании. 
Отдельно хотелось бы упомянуть 
добавки: оро ская ко би, 
Пра ская, Пре ьера, Саля и, 
Бекон, ар ония, аггетс  
по- о а не у.

Интересный вкус, мягкую кон-
систенцию полуфабрикатам из 
любого вида мяса придают мари-
нады. Они имеют ярко выражен-
ный вкус, цвет и запах. Марина-
ды используются для нанесения 
на поверхность полуфабрикатов, 
как самостоятельный компонент 
или с декоративными специями.

Специалистами «Могунции» 
разработан широкий спектр ма-
ринадов – сухих и жидких с мно-
гогранностью вкусов и высокой 
функциональностью. Сухие мари-
нады используются в сухом виде 
(для колбасок для жарки или кот-
лет) и в разведенном (для шаш-
лыка, стейков и т.д.).

идкие маринады на мас-
ляной основе серии ро етте 
пользуются заслуженной попу-
лярностью у потребителей, они 
имеют в своем составе видимые 
включения специй и овощей, из-
готовлены на основе закаленных 
растительных масел, не позво-
ляющих продукту пригорать при 
жарке. Полностью готовы к упо-
треблению, идеальны для гриля 
и барбекю, безупречны для всех 
видов мяса. Среди новинок ма-
ринадов серии Арометте компа-
ния предлагает: ро етте и-
ли-апельсин, ро етте л к а, 

ро етте иро икс, ро етте 
Ме е ий лук, ро етте Сре-

изе но орская паприка. 
ольшой интерес среди новинок 

представляет жидкий маринад 
естерн Ме о е ребр ки. 

Маринад слегка вязкий, темного 
красно-коричневого цвета с пря-
ным медовым ароматом, слегка 

острый, с паприкой, томатами 
и ноткой дыма. Прекрасно под-
ходит для птицы, мясных ребры-
шек, а также как альтернатива 
соусам Терияки.

Для разнообразия готовых 
блюд, овощных поджарок, соте 
и рагу предлагается серия ма-
ринадов екора с высоким со-
держанием овощей, среди них 

екора ре еская, екора Мек-
сиканская, екора итайская. 
Данные продукты подходят для 
производства веганских и веге-
тарианских продуктов.

В последнее время в нашей 
стране идет развитие азиатско-
го направления во вкусах. сли 
ранее это наблюдалась больше 
в сегменте Streed-Food, то сей-
час это направление популяризи-
руется и в сегменте вторых блюд, 
которые готовятся на мангале, 
в духовке и т.д. В ассортименте 
компании в соответствии с этой 
тенденцией появились сухие ма-
ринады: зия-и бирь терияки, 

зия кисло-сла кий, зия ори-
гинально-прян й, Марина  и-
тайский  ро етте ао н. Их 
можно использовать при приго-
товлении шашлыков или вторых 
блюд в пакете для запекания, 
добавив в них овощи, бобовые, 
свойственные для восточной 
кухни.

Специалисты компании «Мо-
гунция-Интеррус» всегда следуют 
тенденциям времени, находятся 
в поисках новых решений. Полу-
чить гарантированно отличный 
результат с использование доба-
вок «Могунции» поможет много-
летний опыт наших сотрудников. 
Технологический отдел компании 
всегда рад оказать поддержку 
в разработке и производстве лю-
бых видов продукции, ответить 
на все возникающие вопросы.

Старо ойт Т. .,  
генеральный директор

и ан . ., 
 к.т.н., главный технолог

убро ская . И.,  
к.т.н., технолог


