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1. UTILIZACION

Este Procedimiento operativo normalizado describe el proceso
para obtener productos carnicos con el uso de la tripa AMIFLEX-Mini.

La tripa AMIFLEX-Mini es una funda multicapa hecha de
poliamida, poliolefina y un adhesivo (polietileno modificado)
debidamente autorizado por el Ministerio de Salud de la Federaciéon de
Rusia para su uso en la industria alimentaria. La calidad de las materias
primas utilizadas para fabricar la tripa AMIFLEX-Mini estd confirmada
por certificados de calidad rusos e internacionales.

La tripa AMIFLEX-Mini se fabrica con una tecnologia original y esta
destinada para la produccion, transporte, almacenamiento y venta de
productos alimenticios, tales como:

- salchichas de emulsion cocidas;

- salchichas de Francfort y de Viena;

- patés, morcillas y salchichas de higado;

- quesos fundidos;

- grasas animales comestibles, margarinas, productos de leche
agria.

La caracteristica distintiva de la tripa AMIFLEX-Mini es |a
combinacion de una estructura multicapa y un calibre pequeno, que
permite obtener productos en porciones pequenas con un peso exacto
(de 252100 g) y una larga vida util.

La vida util recomendada de las salchichas envasadas en la tripa
AMIFLEX-Mini de acuerdo con GOST R 52196-2003 no mas de 30 dias
después del final del proceso tecnoldégico a una temperatura de
almacenamiento de O a 6 °Cy una humedad relativa del aire de no mas
del 75%.

2. PROPIEDADES Y VENTAIJAS
2.1. Caracteristicas técnicas de la envoltura AMIFLEX-Mini

2.1.1. La tripa AMIFLEX-Mini se produce en equipos avanzados, que
proporcionan:
- control continuo de todos los parametros;
- maxima automatizacion del proceso de produccion.
2.1.2. Consulte las especificaciones para conocer las principales
caracteristicas de calidad y condiciones de prueba para la tripa
AMIFLEX-Mini.
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2.2. Ventajas de la envoltura

La envoltura AMIFLEX-Mini es una tripa de barrera multicapa v,
por lo tanto, tiene todas las propiedades caracteristicas de estas tripas;
las mas importantes son:

- robustez mecanica, que permite el uso de diversos equipos
altamente productivos, tales como clipadoras y lineas automaticas y
semiautomaticas, y embutidoras con retorcedor;

- baja permeabilidad al oxigeno y al vapor de agua, que garantiza
ausencia de pérdidas durante el tratamiento térmico 'y
almacenamiento, estabilidad microbioldogica de productos durante el
almacenamiento, retraso de los procesos oxidativos, y excelente
apariencia de venta de productos terminados durante toda la vida util;

- seguridad fisiolégica: porque la tripa AMIFLEX-Mini no puede
ser danado por las bacterias y los moldes fungicos;

- la estructura multicapa de la tripa AMIFLEX-Mini permite
producir una envoltura opaca coloreando algunas capas. Tal envoltura
es mas brillante en comparacién con las fundas monocapa y protege el
producto de I|la parte fotogquimicamente activa del espectro
responsable de |la oxidacion de las grasas y la decoloracion.

3. SURTIDO

Calibres de la tripa: 19 - 40 mm

Colores de la tripa: incoloro, blanco, marrén, crema, amarillo, rojo,
bronce, plateado, dorado oscuro, dorado claro, dorado, naranja. Se
pueden suministrar envolturas de colores a medida.

La tripa AMIFLEX-Mini es adecuada para impresién a una o dos
caras en un solo color, multicolor o CMYK con tintas a base de solventes
volatiles.

Solo los siguientes tipos de impresidon son posibles en tripas curvas:

- impresion de un solo lado con ajuste del registro en el lado
imprimado;

- iImpresion sin ajuste del registro (es decir, cuando la impresion es
de borde a borde.

Formas de suministro: sticks plisados.

Forma geomeétrica: recta o curva.
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Tabla 1-Tipos estandar de la tripa plisada AMIFLEX-Mini

. L itud
. Longitud ong! u
. Diametro . . . de la tripa
Tipo . Tipo de plisado del stick,
de la tripa enun
mm .
stick, m
.. . tad t
AMIFLEX-Mini | TipoR apretado con extremo | 540 - 245 25
abierto
19-32 apretado con extremo
AMIFLEX-Mini Tipo A P 240 - 245 25
cerrado
tado, tri
AMIFLEX-Mini | Tipo Rko apretado, tripa cUva con | -5 40 - 245 25
extremo abierto
22,24,28 apretado, tripa curva con
AMIFLEX-Mini | Tipo Ako P 1P 240 - 245 25
extremo cerrado
[to, tri
AMIFLEX-Mini | TipoKo | 32-38 SUeTto, tripa curva con 470 3
extremo abierto
AMIFLEX-Mini 29 - 40 suelto con extremo 470 3
abierto

4. TECNOLOGIA DE USO DE LA ENVOLTURA
4.1. Alimacenamiento y transporte de la envoltura

411. La tripa debe almacenarse en su embalaje original en
habitaciones secas, limpias y frescas que cumplan con las normas
sanitarias e higiénicas aplicables a la industria carnica (a una
temperatura de 5 °C a 35 °C y a una humedad relativa del aire no
superior al 80%).

41.2. Se recomienda abrir el embalaje del fabricante solamente
antes de usar la tripa.

4.1.3. Se recomienda no exponer la tripa a altas temperaturas ni a la
luz solar directa durante el almacenamiento y el transporte.

4.1.4. Si la tripa se almacend a una temperatura bajo cero, antes de
usarla, manténgala en su embalaje original a temperatura ambiente
durante al menos 24 horas.

415. Nunca deje caer las cajas que contienen las tripas ni las
someta a impactos.

4.1.6. Durante todo el ciclo tecnoldgico, tenga cuidado de no danar
la tripa.
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4.2. Preparacion de la tripa para su uso

La tripa AMIFLEX-Mini destinada para las lineas automaticas de
produccion de salchichas de Francfort no requiere preparacion
adicional (remojo) antes de la embuticion.

La tripa AMIFLEX-Mini destinada para las lineas automaticas de
produccion de salchichas de Francfort se puede usar con o sin remojo,
dependiendo del calibre de embuticion deseado y la capacidad del
equipo.

La tripa AMIFLEX-Mini destinada para el uso en las embutidoras
con retorcedor, o las embutidoras con clipadora, requiere remojo
previo.

Remojar en agua potable (SanPiN 21.4.559-96¢ "Agua potable.
Requisitos de higiene para la calidad del agua en sistemas
centralizados de suministro de agua potable. Control de calidad.") a una
temperatura de 20 - 25 °C durante 20 - 30 minutos.

No remojar la envoltura en agua caliente, de lo contrario se
encogera.

4.3. Preparacion del relleno

El relleno para la produccion de salchichas cocidas, salchichas de
Francfort y de Viena, patés, y salchichas de higado en la tripa AMIFLEX-
Mini se preparard de acuerdo con la documentaciéon reglamentaria
aplicable a estos productos (GOST, TU).

Durante el tratamiento térmico, el relleno de salchichas, que se
encuentra dentro de la tripa AMIFLEX-Mini, no pierde humedad; por lo
tanto, el calculo de la cantidad de agua anadida al relleno durante el
corte debe realizarse teniendo en cuenta las propiedades de
permeabilidad de la tripa a la humedad y la capacidad de retencién de
humedad por los aditivos empleados.

Cuando produzca salchichas de acuerdo con GOST R 10-20T11, se
recomienda reducir la humedad anadida en un 10% del peso del
relleno, en promedio, en comparacion con las recetas para las fundas
naturales, de colageno o reforzados con viscosa.

Todos los acciones tecnoldogicas destinadas a aumentar la
retencion de humedad (mayor rendimiento) conducen a un aumento
de la presion interna del relleno durante el tratamiento térmico.
Rellenos con mas sustitutos de la carne se hinchan mas. Para mantener
la capacidad del relleno para retener la humedad y evitar la ruptura de
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la tripa durante el tratamiento térmico, se recomienda agregar todos
los aditivos que retienen la humedad en la cortadora de carne, no en
forma seca. pero en forma de geles o emulsiones.

4.4. Embuticion de salchichas

Antes de trabajar, asegurese de que no haya rebabas en las partes
del equipo o en la superficie de trabajo de la mesa.

Nunca perforar los embutidos (pinchar la tripa). La tripa se
rompera después de perforaria.

Para asegurar una buena apariencia de los productos terminados y
reducir el riesgo de burbujas de agua y grasa, se recomienda
sobrellenar la tripa AMIFLEX-Mini:

-de 3 -5 % (sin remojo);

-de 6 - 8 % (con remojo).

Debe tenerse en cuenta que la diferencia entre el calibre nominal y
el calibre de embuticion depende no solo de las propiedades de la tripa
en si, sino también de la temperatura y consistencia de la emulsion, la
presion de la embutidora y las condiciones de enfriamiento después
del tratamiento térmico.

Para la produccion de patés por el método en caliente, cuando la
emulsion es liquida y su temperatura excede los 40 °°C, la tasa de
sobrellenado en relacion con el calibre nominal debe aumentarse en
un5-10 %.

La tasa de embuticion de la tripa AMIFLEX-Mini debe
determinarse con respecto a la condicion técnica del equipo. Los
parametros requeridos se logran mediante el ajuste de la embutidora.

Para la embuticion de la tripa AMIFLEX-Mini selecciona el
diametro de la tripa que corresponde al diametro del tubo de
embuticion.

Tabla 2 - Parametros recomendados de embuticion de la tripa AMIFLEX-Mini
en las lineas automaticas y semiautomaticas

. Lineas automaticas ; L.
. Calibre Lineas automaticas
Calibre Townsend
. recomendado v — Handtmanny Vemag,
de la tripa, o NuUmero del Didametro del .
de embuticién, Didmetro del tubo de
mm tubo de tubo de .
mm C . embuticion mm
embuticion embuticion, mm
19 19,5-20,0 10/M 9,5 10
20 20,5-21,0 10/1 9,5 n
21 215-22,0 13/14 10,3/11,1 10-1
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22 22,5-230 14/15/16 1,1/1,9/12,7 n-12
23 23,5-24,0 141516 1,1/1,9/12,7 n-12
24 24,5-250 14/15/16 1,1/1,9/12,7 n-12
25 255-26,0 14/15/16 1,1/1,9/12,7 n-12
26 26,5-27,0 16/17/18 12,713,5/14,3 13- 14
27 27,5-28,0 16/17/18 12,713,5/14,3 13 -14
28 29,0 - 290,5 17/18 13,5/14,3 14 -16
29 30,0 - 30,5 1718 13,5/14,3 14 -16
30 31,0-315 17/18 13,5/14,3 14 -16
31 32,0-325 18/19 14,3/17,5 16 -18
32 33,0-335 18/19 14,3/17,5 16 -18

Tabla 3 — Parametros recomendados de embuticiéon de la tripa AMIFLEX-Mini
en embutidoras con retorcedor y en embutidoras con clipadora

Calibre rec?c;rarwrZigr;)do
Calibre de la tripa, Plicado recomengla??lo de del tubo de
mm embuticion, o
m embuticién,
mm

19 apretado 20,0 - 20,5 10-11

20 apretado 21,0 -215 12

21 apretado 22,0-225 m-12

22 apretado 23,0-235 n-12

23 apretado 24,0 - 24,5 m-12

24 apretado 25,5-26,0 1n-12

25 apretado 26,5-27,0 m-12

26 apretado 27,5-28,0 13-14

27 apretado 28,5-29,0 13-14

28 apretado 29,5-30,0 14 -16

29 apretado 30,5 - 31,0 14 - 16
30 apretado 315-32,0 14 -16

31 apretado 32,5-335 16-18

32 apretado 34,0-345 16-18

29 suelto 30,5 - 31,0 16-18
30 suelto 31,5-32,0 16-18

31 suelto 325-335 16 -18

32 suelto 340 -345 16 - 20
34 suelto 36,0 - 36,5 16 - 20

36 suelto 38,0-38,5 16 - 20
38 suelto 40,0 - 40,5 16 - 20
40 suelto 42,0 - 44,0 16 - 20

correcta fijacion de
fabricantes de
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Los clips utilizados deben permitir una sujecion segura de los
extremos de las salchichas, sin danar la envoltura. Para garantizar la

los clips, siga las
las clipadoras.

Consulte

recomendaciones de

la Tabla 3 para

los
las




recomendaciones sobre la seleccion de clips para las tripas AMIFLEX-

Mini.
Tabla 4 - Tipos de clips recomendados
Calibre POLY-CLIP ALPINA TECHNOPACK KOMPO
nrm ' Clip Clip Clip Clip Clip Clip
paso 12/15 serie S paso 12/15 serie serieT serie B
12-6/4x1 524 12-4/3x1 K-50 T-100 B1
19 -25 12-6/4x1,25 526 12-5/4x1 K-75 T-120 BP1
15-7/4x1,25 528 12-6/3x1,25 T-150
12-6/4x1 524 12-6/4x1 K-50 T-100 Bl
25-32 12-6/4x125 526 12-6/4x1,25 K-75 T-120 BP1
15-7/4x1,25 528 12-6/4x1,5 T-150
15-7/4x1,25 625 12-6/5x1,5 T-120
34-40 151_;_/;:1155 625, 628 12-6/5x1,5 K-75 T-150 BP1

Las clipadoras POLY-CLIP FCA, TIPPER TIE TT1815, TT1512, SVF 1800 y
KOMPO KN-501 usan matrices, cada una de las cuales corresponde a un
cierto tipo de clip indicado en la Tabla. Para determinar si el clip
coincide con la matriz, consulte las recomendaciones del fabricante y la
descripcion técnica de la clipadora.

4.5, Tratamiento térmico

El tratamiento térmico de los productos en la tripa AMIFLEX-Mini
consiste en cocinar y enfriar. Las etapas de curado y tostado pueden
excluirse del proceso tecnoldgico.

El tratamiento térmico se hace en camaras de calor de varios tipos.

4.5.1. Coccion

Cuando se usan cdmaras de calor, se recomienda seleccionar
cualquiera de coccidn escalonada o coccidon delta.

En cualquier caso, comience a cocinar a una temperatura de 50 -
55 °C para iniciar las reacciones de coloracion. Las temperaturas
iniciales mas altas pueden causar estratificacion de la emulsion y
defectos de color (anillos grises).

La coccion escalonada consiste en elevar paso a paso la
temperatura en la camara de calor, hasta que la temperatura en el
Nnucleo del producto alcance la temperatura del medio de
calentamiento. El numero de 'etapas' estd determinado por el didmetro
del producto: cuanto mayor es el calibre, mayor es el numero de etapas.
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Las primeras etapas consisten en calentar a temperaturas moderadas:
50, 60, 70 °C para garantizar una coagulacion lenta de las proteinasy la
redistribucion del calor en todo el volumen. La ultima etapa es llevar el
producto a la preparacion para el consumo (72 °C en el nucleo durante
10-15 minutos).

La coccion delta ofrece condiciones mas favorables para el
calentamiento uniforme de las salchichas. La diferencia entre la
temperatura de la camara y la temperatura del producto al comienzo
del proceso debe ser de 15 a 20 °C, disminuyendo a 5 - 8 °C al final del
proceso. La coccion delta en condiciones de produccion requiere un
calentamiento mas prolongado, pero produce productos de mayor
calidad. La duracién de la coccion depende del punto de preparacion
del producto para el consumo (68-72 °C en el nucleo durante 10-15
minutos).

La siguiente secuencia es un ejemplo de tratamiento térmico para
productos en la tripa AMIFLEX-Mini de calibre 24:

-55°C en la camara de calor al 99% de humedad - 10 minutos.

-65°C en la camara de calor al 99% de humedad - 15 minutos.

-75°C en la camara de calor al 99% de humedad - 15 minutos.

-78 °C en la camara de calor al 99% de humedad hasta que la

temperatura sea de 72 °C en el nucleo del embutido.

4.5.2, Enfriamiento

Al finalizar el proceso de coccidon, las salchichas deben enfriarse
inmediatamente. La primera etapa de enfriamiento es rociar con agua
fria (se pueden usar rociadores con temporizacidén) para reducir la
temperatura del nucleo del embutido a 25 - 35 °C. Después de rociar
con agua, las salchichas deben secarse al aire antes de trasladarlas a
una camara frigorifica.

No utilice aire frio para enfriar los productos. Excluya cualquier
exposicion de los productos terminados a las corrientes de aire hasta
gue los productos estén completamente frios, de lo contrario, la
superficie puede arrugarse.

4.6. Transporte y almacenamiento de los productos

El transporte y almacenamiento de salchichas en la tripa AMIFLEX-
Mini se realizardn de acuerdo con la documentacidén reglamentaria
aplicable a dichos productos (GOST, TU).
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5. GARANTIAS DEL FABRICANTE

5.1. El fabricante garantiza la conformidad de la envoltura con los
requisitos de las especificaciones sujeto al cumplimiento de las
condiciones de transporte y almacenamiento requeridas en el almacén
del usuario y la preservacion de la integridad del embalaje original.

52. La vida util de la tripa es de 3 anos desde la fecha de

fabricacion.
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PCF Atlantis-Pak, LLC
346703, Rusia, region de Rostoy, distrito de Aksali,

granj. Lenina, ¢/ Onuchkina, 72

Teléfono: +7 863 255-85-85 / +7 863 261-85-80
Fax: +7 863 261-85-79

www.atlantis-pak.top

info@atlantis-pak.top

# Download on the GETIT ON
@& App Store ® Google Play

A

ATLANTIS-PAK




