N\

ATLANTIS-PAK

Marktfuhrend in innovativen
Verpackungslosungen

AMILINE ELITE-S

Technische Regeln

www.atlantis-pak.top
info@atlantis-pak.top

(C) PCF ATLANTIS-PAK LLC


http://www.atlantis-pak.top/

1. BESTIMMUNG

Diese Technische Regeln beschreiben den
Herstellungsprozess von sterilisierten und pasteurisierten Wurst-
und Schinkenwaren sowie Pasteten und Leberwdudrsten unter
Anwendung der Kunststoffhulle AMILINE ELITE-S.

Die Hulle AMILINE ELITE-S ist eine siebenschichtige
Kunststoffhulle, hergestellt aus Polyamid, Polyolefin und
Haftmittel (modifiziertemn Polyethylen), welche durch das
Ministerium  fur  Gesundheitswesen der RF fdar die
Lebensmittelindustrie zugelassen sind. Die Qualitat der zur
Herstellung der Hulle AMILINE ELITE-S eingesetzten Materialien
wurde durch russische und internationale Qualitatszertifikate
nachgewiesen.

Die Hulle AMILINE ELITE-S wird gemafl TU 22.21.29-048-
27147091-2012 (mit  TU 2291-048-27147091-2012 identisch)
hergestellt und ist zur Produktion von lang haltbaren
pasteurisierten und sterilisierten Produkten in der Hulle (WuUrste,
Pasteten und andere Erzeugnisse) bestimmt.

Ein kennzeichnendes Merkmal der Hulle AMILINE ELITE-S
ist:

- Anwendung zur Herstellung der Hulle von Kunststoffen,
die sich durch geringe Durchlassigkeit gegenuber Gasen,
insbesondere gegenuber Sauerstoff auszeichnen,;

- hohe Warmebestandigkeit (die Hulle Ubersteht die
Warmebehandlung bei den Temperaturen bis zu 125 °C).

Die Kombination der Bedingungen der Warmebehandlung
(Sterilisation) von Erzeugnissen und der Barriereeigenschaften der
HUlle AMILINE ELITE-S ermoglicht die Herstellung von Produkten,
die ihre hohe Konsumeigenschaften (Frische, Geschmack, Geruch,
Aussehen) auf die Dauer erhalten.

Die Hulle AMILINE ELITE-S ist vor allem zur Herstellung der
Lebensmittel bestimmt, die im Einzelhandel als ganze Stangen
verkauft werden.

Die Haltbarkeitsdauer und Aufbewahrungsbedingungen
der sterilisierten Produkte in der Hulle AMILINE ELITE-S werden
durch Sterilisationsbedingungen (Sterilisationstemperatur und -
dauer) bestimmt.

Die Haltbarkeitsfristen der unter herkdmmlichen
Warmebehandlungsbedingungen (Pasteurisation) hergestellten
Produkte kbnnen auf 90 Tage verlangert werden.
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2. EIGENSCHAFTEN UND VORTEILE

1. Hohe ReiB¥festigkeit ist besonders wichtig, wenn die
Abfullung der Erzeugnisse unter Anwendung von
hochleistungsfahigen voll- und halbautomatischen
Clipmaschinen erfolgt; die Hullen kénnen die bei der Sterilisation
auftretenden Belastungen sehr gut aushalten, wobei die Form
eines Erzeugnisses erhalten bleibt.

2. Kaliberkonstanz spielt eine wichtige Rolle bei der
Herstellung von portionierten Produkten mit egalisiertem
Gewicht.

3. Hohe Waiarmebestandigkeit der zur Herstellung der
Hullen AMILINE ELITE-S eingesetzten Kunststoffe erweitert den
Anwendungstemperaturbereich der Hulle bis auf 125 °C, wodurch
sich die Hulle AMILINE ELITE-S von anderen mehrschichtigen
Kunststoffhullen unterscheidet. Dank dieser Eigenschaft wird die
Sterilisation von Fleischprodukten ermaglicht.

4. Geringe Sauerstoffdurchlassigkeit verzogert die
Oxydation von Fetten und Vitaminen und bedingt die
mikrobiologische Stabilitat der lang haltbaren Produkte.

5. Geringe Wasserdampfdurchlassigkeit bedingt
folgende Vorteile der Hullen:

- keine Verluste wahrend der Warmebehandlung und
Lagerung von Fleisch- und Wurstwaren; perfekte
verkaufsgerechte Optik von Fertigerzeugnissen (keine ,Falten")
wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer.

6. Die Hille ist fur mikrobiologischen Verderb nicht
anfallig, da die bei der Herstellung der HUlle AMILINE ELITE-S
eingesetzten Materialien gegen Einwirkung von Bakterien und
Schimmelpilzen bestandig sind. Dadurch wird das Lagern der
Hullen erleichtert sowie bessere hygienische Beschaffenheit
sowohl der Hulle als auch der Wurstproduktion erreicht.

7. Die Hulle AMILINE ELITE-S bietet im Vergleich zu
anderen Verpackungen fur die zu sterilisierenden Produkte (Glas-
oder Metalldosen) eine Reihe von wesentlichen technisch-
6konomischen Vorteilen an:

- weites Spektrum von erhaltlichen Kalibern, wodurch die
Produktion von portionierten Produkten mit unterschiedlichem
GCewicht ermoglicht wird,;

- grof3e Farbauswahl der Hullen und Moglichkeit des
Kennzeichnungsdruckes;

- keine Schweif3naht;
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- keine Innen- und Auf3enkorrosion;

- hohe thermophysikalische Eigenschaften,
geringstmogliches Eigengewicht von Verpackungen;
- einfache Abfallverwertung und okologische

Unbedenklichkeit der Hulle AMILINE ELITE-S;

- leichtes Offnen der Verpackung.

Technische Daten der Hulle AMILINE ELITE-S sind in
entsprechenden Produktspezifikationen und in TU 22.21.29-048-
27147091-2012 (mit  TU  2291-048-27147091-2012 identisch)
enthalten.

3. PRODUKTSORTIMENT

Kaliber der Hulle: 35 -120 mm.

Farben der Hulle AMILINE ELITE-S: farblos, weif3, braun, rot,
gold, hellgold, dunkelgold, bronze, creme, gelb, schwarz.

Die Hulle ist ein- und beiderseitig mehr- oder vollfarbig mit
UV-hartenden Druckfarben bedruckbar.

Die Bedruckung erfolgt im  Flexo-Verfahren, die
Druckfarben sind kochfest, gegen Fette und mechanische
Beschadigung bestandig.

Lieferformen:
- Rollen;
- Raffraupen.
- Raffraupen R2U (gebrauchsfertige Hulle).

4. ANWENDUNGSVERFAHREN
4.1. Lagern und Transport der Hille

411. Die Hulle ist in der Originalverpackung in trockenen,
reinen und kUhlen Raumen (Temperatur von 5 °C bis 35 °C,
relative Feuchte hdchstens 80 %) zu lagern, die den fur die
fleischverarbeitende Industrie festgestellten Hygienenormen
entsprechen.

412. Es wird empfohlen, die Fabrikverpackung unmittelbar
vor der Verarbeitung der Hulle zu offnen.

413. Es wird empfohlen, die Hulle beim Lagern vor
Einwirkung der hohen Temperaturen und direkten
Sonnenstrahlen zu schutzen.

41.4. Wurde die Hulle bei den Temperaturen unter O °C
gelagert, so ist diese vor Gebrauch mindestens 24 Stunden in der
Originalverpackung bei der Raumtemperatur zu halten.
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415. Die Verpackung mit der Hulle soll sauber und
unbeschadigt sein.

416. Wahrend der Verarbeitung sollte die Hulle nicht
beschadigt werden.

417 Der Transport der Hulle erfolgt bei den Temperaturen
unter +40°C. Vor direkter Sonnenstrahlung schutzen.

4.2. Vorbereitung der Hille zur Verarbeitung

Um der Hulle die Elastizitat zu verleihen und gleichmafiges
Fullen zu ermoglichen, muss die Hulle AMILINE ELITE-S im
Trinkwasser (Sanitartechnische Normen und Vorschriften — SanPin
21.4559-96 |, Trinkwasser. Hygienische Anforderungen an
Wasserqualitat in  zentralen Trinkwasserversorgungsanlagen.
Qualitatskontrolle®) mit einer Temperatur 20 bis 25°C gewassert
werden.

Das Wasser soll ins Innere der Hulle gelangen und nicht nur
die AulBen- sondern auch die Innenflache der Hulle benetzen.

Die nicht geraffte Hulle wird vor dem Wassern in Abschnitte
gewulnschter Lange geschnitten. Bei Abwicklung der Hulle ist die
Rolle in senkrechter Position zu halten, um die Beschadigung von
Stirnpartien der Rolle zu vermeiden.

Geraffte Hulle wird direkt im Netz gewassert.

Die Dauer des Wasserns betragt:

- mindestens 30 Minuten fur Hulle in Abschnitten;

- mindestens 60 Minuten fur geraffte Hulle.

Wurde zu viel Hulle gewassert, sollte diese aus dem Wasser
genommen und gekuhlt gelagert werden. Es ist sinnvoll die Hulle
aufzuhangen, um Uberschussiges Wasser zu entfernen. Am
nachsten Produktionstag wird die Hulle erneut gewassert und
verarbeitet.

HeiRes Wassern sollte vermieden werden, da in solchem
Falle zum nicht kontrollierbaren Schrumpfen in Langs- und
Querrichtung kommen kann, das in der Abnahme von Lange und
Kaliber der Hulle resultiert.

4.3. Besonderheiten der Bratzusammenstellung
Die Herstellung des Brats zur Produktion von Bruhwdursten,
Schinken, Pasteten, Leberwursten und anderen Produkten erfolgt

gemafl normativen Vorschriften fur diese Produkte, ausgehend
von der Eigenschaft der Wasserundurchlassigkeit der Hulle.
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Die Qualitat und Sicherheit von lang haltbaren Wurstwaren
werden im Wesentlichen durch die Beschaffenheit von
eingesetzten Roh- und Zusatzstoffen bestimmt.

Man muss alle MalBnahmen ergreifen, um die Vermehrung
von Krankheitserreger oder Verderb zu vermeiden. Der
Keimgehalt der Rohstoffe soll geringstmoglich sein, deshalb sind
die Rohstoffe schnell, bei niedrigen Temperaturen, mit Rucksicht
auf alle hygienischen Anforderungen an bakteriologisch
einwandfreies Fleisch zu zerlegen und zu verarbeiten. Bei der
Rezeptur muss der Sporengehalt von Gewdlrzen und anderen
Zusatzstoffen beachtet werden.

4.4. Formung von Wursterzeugnissen

Die Hulle AMILINE ELITE-S ist zur Verarbeitung an voll- und
halbautomatischen Full- und Clipmaschinen bestimmt.

Zur Vermeidung der Beschadigung der Hulle mussen alle
beruhrenden Maschinenteile unbeschadigt sein.

Die Hiille darf nicht gestippt werden, da dies zu Platzern
fuhrt.

Beim Fullen der Wurstwaren sollte die Hulle ohne
Lufteinschlusse gefullt werden.

Bei der Herstellung von pasteurisierten Produkten soll die
Uberfullung der Hulle mit Brat durchschnittlich 10 % bezogen auf
das Nennkaliber betragen.

Bei der Herstellung von sterilisierten Produkten wird
empfohlen, den Uberfullungsgrad der Hulle AMILINE ELITE-S bis
auf 6 — 8 % zu reduzieren.

Der anzuwendende Clip soll die Enden der Stange sicher
verschlieBen, Sterilisation und Abkuhlung aushalten und die
Hulle dabei nicht verletzen. Die Erfullung dieser Voraussetzung
erlaubt es, die Rekontamination des in die Hulle AMILINE ELITE-S
verpackten Produktes bei der AbkUuhlung und Aufbewahrung zu
vermeiden. Zum sicheren Anbringen von Clips sind die
Empfehlungen der Hersteller von Clipmaschinen zu befolgen
(Tabelle ).

Nach der Abfullung der Hulle mit Brat sollen die Stangen so
schnell wie méglich zur Warmebehandlung gelangen.
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Empfohlene Clip-Typen

Tabelle 1

POLY-CLIP TECHNOPACK | COMPO | TIPPERTIE | CORUND
Kaliber i
Tgilllsng Clip | clip | clip Clip Clip
15 Serie S | Serie E | Serie G | SerieB Tglung s Clip
. Teilung 18
Teilung 18
15-7-4x125 E210
3550 | 157-5415 | 628 | S0 | 175 o A R
18-7-5%1.75 '
157515 | 628 5 - 15-7-5x15 E 212
55-60 | 15-8-5x1.75 | 632 o 270 B2 15-8-5x1.75 E 220
18-7-5x1.75 | 735 18-7-5x1.75 | 2,5x13,6x14
157515 | 628 o 175 15-7-5x1.5 E 212
6570 | 15-8-5x175 | 632 a0 270 B2 15-8-5x1.75 E 220
18-7-5x1.75 | 735 18-7-5x1.75 | 2,5x13,6x14
15-85x15 | 632 15-8-5x1.75
* 212 175 E 222
s g0 | 158575 | &38| S5 | 2 B2 15-95475 | L8
15-9-5x1.75 | 735 e <70 B3 18-9-520 | Sz enic
18-9-5x20 | 844 X1,
15:95x15 | 632 15-9.5x15
200 E 222
15-10-5x2.0 | 638 | 222 15-10-5%2.0
85100 | 18.9.5¢20 | 740 | 410 %8 18-9-5x2.0 ggigg)ﬂg
18-10-5x25 | 844 18-10-5%2.5 X1,
15-10-5x2.0 222 | 200 15-10-5%2.0
740 E 222
15-11-5x2.0 232 225 15-11-5x2.0
105120 | 45 105425 ;ZZ 410 | 370 18-10-5%2.5 ggigg)ﬂg
18-11-5%2.0 420 | 390 18-11-5%2.0 X1,
FUr Clipmaschinen POLY-CLIP FCA, TIPPER TIE TT1815,

TT1512, SVF 1800 und COMPO KH-501 werden Matrize eingesetzt,
die jeweils einem bestimmten in der Tabelle aufgefuhrten Clip-
Typ entsprechen. Zur Zuordnung von Matrize und Clip sind die
Empfehlungen der Herstellerfirma und technische Beschreibung
der Clipmaschine einzusehen.

4.5. Warmebehandlung
4.5.1. Sterilisation von Produkten

Bei der Auswahl der Sterilisationsbedingungen fur Produkte
in der Hulle AMILINE ELITE-S sind die konstruktiven Einzelheiten
und Fahigkeiten des Autoklaves sowie GréBe des zu
sterilisierenden Produktes (Kaliber und Gewicht) maf3gebend. Die
Auswahl der Sterilisationstemperatur und -dauer richtet sich nach
gewunschter Haltbarkeit und anfanglichem Keimgehalt eines
Produktes.
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Die Erhitzung soll zur Inaktivierung von im Produkt
vorhandenen Sporen ausreichend sein. Die die Sterilisation
Uberlebenden sporenbildenden  Mikroorganismen  werden
wahrend der Aufbewahrung durch weitere Barriere, wie pH eines
Produktes, durch die Hulle AMILINE ELITE-S gesichertes niedriges
Oxidations-Reduktions-Potential, Nitrit- und Salzkonzentration
usw. inhibiert.

Zum Autoklavieren von Erzeugnissen in
Plastikverpackungen sind die vertikalen diskontinuierlichen
Autoklave mit Gitterkdérben am besten geeignet.

Die Korbe mit Stangen werden in den mit Wasser gefullte
Autoklav (Wassertemperatur Ubersteigt die Temperatur des zu
sterilisierenden Produktes um 15 bis 20 °C) so eingesetzt, dass die
obere Schicht von Stangen mit Wasser bedeckt ist. Temperatur
und Druck im Autoklav werden innerhalb einer bestimmten Zeit
auf die Sollwerte stufenlos gebracht. Die Sollwerte und
entsprechende Zeit sind durch das Sterilisierungsprogramm
vorgegeben.

Die eigentliche Sterilisation beginnt, sobald die durch das
Sterilisierungsprogramm  vorgegebenen  Temperatur- und
Druckwerte im Autoklav erreicht sind.

Die Sterilisationsdauer von in die Hullen abgefullten
Produkten betragt 20 — 40 Minuten bei den Temperaturen 103 -
125 °C und genau kontrollierbarem Gegendruck (1,8 — 2,7 bar).

Das Abkuhlen soll schnell und hygienisch einwandfrei
erfolgen, deshalb ist die AbkuUhlzeit sowie Beschaffenheit des
KUhlwassers zu beachten.

Das Abkuhlen erfolgt beim Erhalten des Gegendrucks. Der
Druck wird erst nach dem Abkuhlen auf atmospharischen Druck
reduziert und der Autoklav gedffnet. Das Abkuhlen gilt fur
vollendet, nachdem die Temperatur des Produktes 25 - 30 °C
erreicht.

Die Aufbewahrung von Produkten erfolgt in einem
Temperaturbereich, der der Erhitzung entspricht.

4.5.2. Pasteurisation von Produkten
Die Warmebehandlung von pasteurisierten Produkten in
der Hulle AMILINE ELITE-S besteht aus dem Kochen und

AbkuUhlen. Andere Verfahrensschritte, wie Vortrocknen und
Braten, kdbnnen entfallen.
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Die  Warmebehandlung von Wursten  erfolgt in
Thermokammern von verschiedenen Typen sowie Iin fest
installierten Kochkesseln.

Bei der Warmebehandlung in Thermokammern wird
entweder Stufenkochen oder Delta-Kochen empfohlen. Sowohl
im ersten, als auch im zweiten Fall beginnt das Kochen mit einer
Temperatur hochstens 50-55°C zur Umrotung.

Beim Stufenkochen wird die Temperatur in der
Thermokammer schrittweise erhoht, indem die Kerntemperatur
des Produktes auf die Temperatur des Heizmediums gebracht
wird. Die Anzahl der ,Schritte” richtet sich nach dem Durchmesser
des Erzeugnisses — je grofBer ist der Kaliber desto mehr Stufen
werden bendtigt. In den ersten Stufen erfolgt die Erhitzung bei
mafigen Temperaturen - 50, 60, 70°C - zu langsamer Koagulation
von Proteinen und gleichmaliger Temperaturverteilung Uber den
gesamten Umfang des Produktes. In letzter Stufe werden die
Produkte durchgegart (Kerntemperatur 72°C innerhalb von 10 bis
15 Minuten).

Das Delta-Kochen schafft die gunstigeren Bedingungen fur
gleichmafiges Durchwarmen der Wurste. Der
Temperaturunterschied zwischen Kammer und Produkt betragt
am Prozessanfang 15 - 20 °C und vermindert sich zum
Prozessende bis 5 - 8 °C. Das Delta-Kochen fuhrt unter
Betriebsbedingungen  zur  Verlangerung der  Erhitzung,
gewahrleistet aber die bessere Produktqualitat. Die Dauer des
Kochens wird durch Erreichen des Garzustandes des Produktes
bestimmt (Kerntemperatur 72 °C innerhalb von 10 bis 15 Minuten).

Als Beispiel der Warmebehandlung dient folgende
Prozessfuhrung fur Wurststangen, Kaliber 60:

- 55°C in der Thermokammer bei 100% Feuchtigkeit, 15 Minuten;

- 65°C in der Thermokammer bei 100% Feuchtigkeit, 15 Minuten;

- 75°C in der Thermokammer bei 100% Feuchtigkeit, 25 Minuten
oder bis zur Kerntemperatur von 60°C;

- 80°C in der Thermokammer bei 100% Feuchtigkeit bis zur
Kerntemperatur von 72°C.

Beim Kochen in Kochkesseln wird empfohlen:

— die Stangen ins Wasser mit einer Temperatur von 55 bis 60 °C
ZU bringen um das nicht kontrollierbares Schrumpfen sowie die
Deformation von Stangen zu vermeiden;

— die Wdurste standig unter Wasser zu halten und zum
gleichmafigen Bruhen zu bewegen;
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— vor Einbringung jeder neuen Charge von Wdudrsten die
Wassertemperatur im Kessel auf 60 °C zu senken.

Nach Beendigung der Warmebehandlung ist sofortiges
Abkuhlen der Wurste notwendig. Die erste Stufe des Abkuhlens
ist das Duschen mit kaltem Wasser (eventuell mittels einer
Wasserspruhanlage mit Zeitgeber) bis zum Erreichen der
Kerntemperatur von 25 - 35°C. Nach dem Duschen werden die
WuUrste etwas an der Luft getrocknet und nur danach in die
Kuhlkammer gebracht.

Das AbkUhlen mit kaltem Luftstrom ist nicht erwUnscht. Es ist
notwendig, die Einwirkung der Zugluft auf die Fertigprodukte bis
zum vollstandigen Abkuhlen auszuschlieBen, da diese zur
Faltenbildung an der Produktoberflache fUhren kann.

4.6. Transport und Lagern von Wurstwaren

Die unter Anwendung der Hulle AMILINE ELITE-S
hergestellten Wurstwaren sind gemaf3 normativen Vorschriften
fur diese Produkte zu transportieren und zu lagern.

5. HERSTELLERGARANTIE

51. Der Hersteller garantiert die Ubereinstimmung der
Hulle mit Anforderungen der Technischen Vorschriften (TU) bei
Beachtung von Bedingungen zum Transport und Lagern beim
Kunden sowie Unversehrtheit der Fabrikverpackung.

5.2. Die Haltbarkeitsdauer der Hulle betragt 3 Jahre ab
Herstellungsdatum bis zum Zeitpunkt der Verarbeitung,
vorbehaltlich Einhaltung von Bedingungen zum Transport und
Lagern beim Kunden sowie Unversehrtheit der Fabrikverpackung.

5.3. Die Haltbarkeitsdauer der Hulle mit UV-Druck betragt 2
Jahre ab Herstellungsdatum bis zum Zeitpunkt der Verarbeitung,
vorbehaltlich Einhaltung von Bedingungen zum Transport und
Lagern beim Kunden sowie Unversehrtheit der Fabrikverpackung.

54. Fur die Hulle mit der Dienstleistung R2U ist die
Haltbarkeitsdauer von 6 Monaten vorbehaltlich Einhaltung der
Anforderungen dieser Technischen Regeln festgelegt.

Wurde die gebrauchsfertige (wasserungsfreie) R2U-Hulle
innerhalb von 6 Monaten nicht gebraucht, so darf diese nach dem
herkdbmmlichen Wassern den Anforderungen dieser Technischen
Regeln entsprechend verarbeitet werden. Dabei wird die
Haltbarkeit der Hulle bis auf standardmafiige Haltbarkeitsdauer (3
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Jahre ab Herstellungsdatum vorbehaltlich Einhaltung der
Anforderungen dieser Technischen Regeln) verlangert.
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