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1. FINALIDAD

La tripa AMILUX es una tripa de una capa de plastico permeable al
humo, disefada para la produccion de todo tipo de salchichas y
salchichones, producidos por tecnologias tradicionales, incluyendo
ahumado (asado con humo), permitiendo obtener productos con
caracteristicas organolépticas tradicionales, inherentes a los productos
en tripa celuldsica y proteica artificial.

La tripa artificial AMILUX se fabrica con una tecnologia original a
partir de mezclas de materiales artificiales y naturales de alta calidad.

Tripa AMILUX: conformidad comprobada periddicamente con TR
TC 005/2011 «Sobre la seguridad de los envases».

2. PROPIEDADES Y VENTAIJAS
2.1. Caracteristicas técnicas de la tripa

211. La tripa AMILUX se fabrica con equipos de Udltima
generacion que garantizan:

— supervision constante de todos los parametros;

— maxima automatizacion del proceso de produccion.

2.1.2. Las principales caracteristicas de los indicadores de calidad y
las condiciones de ensayo de la tripa AMILUX figuran en las
especificaciones TU.

2.2. Ventajas de la tripa

2.21. Las tripas AMILUX permeables al humo permiten asar y
ahumar el producto, lo que confiere a los mismos un agradable sabory
aroma especifico de ahumado, favoreciendo |la formacion de una costra
proteica coaguladay la superficie brillante del producto bajo la tripa.

2.2.2. La alta resistencia mecanica de la tripa AMILUX permite
moldear los productos no s6lo mediante tejido manual, sino también
en diversos tipos de equipos, garantizando una alta velocidad de
produccion y la posibilidad de sobrellenado en relacion con el calibre
nominal. La uniformidad de calibre de la tripa AMILUX garantiza un
llenado estable en lineas de salchicha y jeringas de llenado con
dispositivo de torsion.

223. Las elevadas propiedades de barrera al oxigeno en
comparacion con las tripas de celulosa ofrecen las siguientes ventajas:
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— reduccion de los procesos oxidativos;

- conservacion del sabor individual de las especias en el
producto acabado durante toda la vida util.

2.2.4. Baja permeabilidad al vapor de agua. La tripa AMILUX es
una alternativa econdmica a la tripa de celulosa, ya que proporciona
menos pérdidas de humedad durante el tratamiento térmico y el
almacenamiento (esta practicamente establecido que las pérdidas
térmicas de los productos en la tripa AMILUX en comparacion con la
tripa de celulosa son de 1,5 a 2,0 veces menores). La permeabilidad al
vapor de la tripa AMILUX es 1,5 veces menor que la de la tripa de
celulosa y esta a un nivel que permite:

— conseguir un grado de productos de embutido ahumados
con la formacién de un sabor pronunciado, aroma y costra coagulada
en la superficie de los embutidos;

— reducir la pérdida de humedad durante el tratamiento
térmico y el almacenamiento de salchichas y salchichones en la tripa
AMILUX.

225 La resistencia a altas temperaturas de los polimeros
utilizados en la produccion de las tripas AMILUX amplia
significativamente el rango de temperaturas de uso de las tripas en
comparacion con las de celulosa. La tripa es resistente a las altas
temperaturas.

2.2.6. Resistencia microbioldgica. Los polimeros utilizados para la
produccion de las tripas AMILUX son inertes a bacterias y mohos. Esto
tiene el efecto de mejorar las caracteristicas higiénicas tanto de la tripa
como del producto acabado.

2.2.7. La menor adherencia a diversos tipos de carne picada facilita
la retirada de la tripa del producto acabado sin danar la capa superficial
de proteina coagulada, lo que es especialmente importante para
salchichas y salchichones.

3. SURTIDO

AMILUX T tipo A - extremo cerrado del «rollo» ondulado, la tripa
esta disefhada para trabajar con ella en equipos automaticos, la tripa
con pérdidas térmicas 6ptimas y con un tono nacarado caracteristico.

AMILUX T tipo R - extremo abierto del «rollo» ondulado, la tripa
esta disenada para eslabonar a mano y trabajar con ella en jeringas con
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un dispositivo de torsion, la tripa con pérdidas térmicas éptimas y con
un tono nacarado caracteristico.

AMILUX TL tipo A - tripa con mayor rigidez, extremo cerrado del
«rollo» ondulado, la tripa esta disefada para trabajar con ella en
equipos automaticos, la tripa con pérdidas térmicas optimas.

AMILUX TL tipo R - tripa con mayor rigidez, extremo abierto del
«rollo» ondulado, la tripa esta disefada para eslabonar a mano y
trabajar con ella en jeringas con un dispositivo de torsion, la tripa con
pérdidas térmicas éptimas.

La tripa AMILUX se suministra en forma ondulada. Los parametros
de la tripa se presentan en la Tabla 1.

Tabla 1- Parametros de la tripa AMILUX

Cfrlilsar’eri;la Tipo del «rollo» Tipo de ondulacién Metrji”doe»’lar:r(lip;ée)n un
16 A/R dura 25,0
17 A/R dura 25,0
18 A/R dura 25,0
19 A/R dura 25,0
20 A/R dura 25,0
21 A/R dura 25,0
22 A/R dura 25,0
23 A/R dura 25,0
24 A/R dura 333
25 A/R dura 333
26 A/R dura 333
32 A/R dura 333
34 A/R dura 333
32 R blanda 30,0
34 R blanda 50,0 (30,0)
38 R blanda 50,0 (30,0)
40 R blanda 50,0 (30,0)

Colores de la tripa AMILUX: incoloro, ahumado claro, ahumado,
naranja, rojo-naranja, naranja oscuro, rosa 4.

Se pueden hacer cambios en la combinacion de colores de las
tripas. La tripa puede imprimirse por una o dos caras con tintas
permeables. NUmero de colores de impresion de 1+0 a 6+6. También es
posible la impresidon a todo color.

Se recomienda envasar la tripa permeable AMILUX en un envase
alternativo (de vacio). Para ello se utilizan bolsas de plastico.
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El envasado alternativo (al vacio) ofrecera las siguientes ventajas al
consumidor:

- aumento del metraje de tripa en una caja estandar en un 10-
12% (por ejemplo, para @22 en embalaje estandar el metraje era de
4500 m - al utilizar embalaje alternativo - 6300m), lo que reduce los
costes de los procedimientos logisticos al organizar el transporte y
almacenamiento de tripa en el almacén mas rentable, debido a su uso
optimizado;

- mayor higiene en la produccion: la tripa se entregara del
almaceén al taller en envases al vacio, sin cajas de carton de transporte;

— reduccion de los costes de eliminacion de residuos (ya que el
NnUmero de cajas de cartdn utilizadas se reducira varias veces).

Se puede fabricar pedidos exclusivos.

Servicio de ondulacion:

— cambio de longitud y metro del rollo ondulado;

— doble calafateado del rollo (para rollos de tipo A).

4. TECNOLOGIA DE USO DE LA TRIPA
4.1.Almacenamiento y transporte de la tripa

4.11. Almacenar la tripa en su embalaje original en locales
cerrados, secos, limpios y que cumplan las normas sanitarias e
higiénicas establecidas para esta rama de la industria alimentaria, a
una distancia minima de 800 mm de los aparatos de calefaccién, en
ausencia de sustancias fuertemente olorosas y agresivas, a
temperaturas comprendidas entre +5°C y +35°C, y humedad relativa del
aire no superior al 80%.

412. La tripa AMILUX debe transportarse a temperaturas no
superiores a +40°C, tampoco esta permitido exponerla directamente al
sol.

4.1.3. Latripa, transportada o almacenada a una temperatura bajo
0°C, debe mantenerse a temperatura ambiente durante al menos un
dia antes de abrir el envase y utilizarla.

4.1.4. Esta terminantemente prohibido arrojar o golpear las cajas
con las tripas.

/4
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4.2. Preparacion de la tripa para el trabajo

El proceso de preparacion de las tripas AMILUX para su uso es el
siguiente:

— traer los envases de fabrica al taller desde el almacén,
colocarlos sobre wuna superficie seca (suelo, mesa) y abrirlos
inmediatamente antes de procesar las tripas;

— no remojar la tripa AMILUX antes de usarla, ya que la gran
elasticidad de la tripa facilita la obtenciéon del calibre de llenado
recomendado. Esto no soélo aumenta la productividad, sino que
también garantiza que el trabajo se realice con un alto nivel de higiene;

- extraer las varillas de tripa ondulada del embalaje de forma
gue no se comprometa la integridad del ondulado. Para garantizar la
integridad de la varilla ondulada después de abrir el embalaje de
fabrica, debe evitarse la humedad en la tripa antes de usarla;

— a lo largo de todo el proceso, hay que procurar que la tripa
Nno resulte traumatizada. En este sentido, el roce con todo tipo de
muescas, irregularidades, rugosidades, etc. es muy peligroso.

4.3. Peculiaridades de la preparacion de la carne picada

Al producir salchichas y salchichones en la tripa AMILUX de
acuerdo con GOST R 23670-2019 y otra documentacion normativa (TU),
la cantidad de humedad anadida a la carne picada puede ser corregida
en comparacion con las tripas proteicas y celuldsicas.

Al elaborar nuevas recetas de acuerdo con la documentacion
reglamentaria (requisitos técnicos - TU), cuando se anada agua
adicional, es necesario tener en cuenta las propiedades de los
componentes que retienen la humedad: los formadores de gel (por
ejemplo, carragenanos, proteinas vegetales, proteinas animales, etc.) y
seguir las instrucciones de uso para evitar el hinchamiento de caldo y
grasa.

4.4. Moldeo de productos

El moldeo de las tripas AMILUX comienza con una inspeccion del
equipo y la mesa de trabajo.

Para evitar lesiones en la tripa, asegurarse de que no haya rebabas
en las piezas del equipo, ni objetos afilados, ni muescas, ni rugosidades

en la superficie de trabajo de la mesa.




Estd estrictamente prohibido pinchar las salchichas y las frankfurt
(perforar la tripa). Al pinchar, se estalla la tripa.

Es necesario observar la direccion del relleno - los «rollos»
ondulados se colocan en la «espina de pescado» de la boquilla hacia
dentro, es decir, con la parte superior de la «espina de pescado» hacia la
jeringa.

Para evitar un efecto de «cebra» en el producto tras el ahumado,
deben respetarse estrictamente las siguientes normas de moldeado:

- evitar el contacto de las manos mojadas (jsélo manos secas!)
con el rollo ondulado durante la insercion en la tolva de
almacenamiento;

— Mmantener seca la tolva de almacenamiento;

— evitar el goteo de agua sobre los rollos ondulados al lavar los
restos de carne picada del equipo.

El incumplimiento de estas hormas puede provocar la aparicion de
rayas en espiral de color mas oscuro en el producto tras el tratamiento
térmico.

La velocidad de embuticion de la tripa AMILUX con la carne picada
en los dispositivos de torsion debe determinarse teniendo en cuenta el
estado técnico del equipo.

Al moldear los productos, debe tenerse en cuenta que el calibre
minimo de llenado no es el calibre nominal de la tripa AMILUX indicado
en el envase. El calibre nominal no esta regulado.

El calibre real del relleno viene determinado por muchos factores:
la temperatura, la consistencia de |la carne picaday el estado del equipo
de relleno.

Cuanto menor sea la temperatura de la carne picada, menor sera el
calibre del relleno. También vale la pena mencionar que todas las
medidas tecnoldgicas destinadas a aumentar la aglutinacion del agua
(aumento del rendimiento) conducen a un aumento de la presion
interna de la carne picada durante el tratamiento térmico. Los rellenos
con un alto porcentaje de sustitucion de carne tienen una mayor
capacidad de hinchamiento.

Para preservar la capacidad aglutinante de agua de la carne picada
y evitar que la tripa se rompa durante el tratamiento térmico, se
recomienda utilizar un calibre de llenado (por ejemplo, para @ 24 - 25,5
mm) y reducir la velocidad de embutido en un 10-20%. En la practica, el
calibre de llenado de la tripa AMILUX se determina directamente en el
lugar de produccion y puede variar en funcion del tipo de producto y
del equipo utilizado.
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Tabla 2

Didmetro recomendado de la

Calibre de Calibre de boquilla NUmero de
la tripa, Tipo llenado Para . cartucho
m recomendado, maquinas Para maquinas recomendado
mm aUtomaticas de eslabonado

16 A R 17,0-17,5 9 8-9 15/16
17 A, R 17,5-18,0 9 8-9 16/17
18 A R 18,5-19,5 9 8-9 1718
19 A, R 20,0-20,5 9-10 8-9-10 18/19
20 A R 21,0-215 10 10-1 19/20
21 AR 22,0-22,5 10 1n-12 19/20/21
22 A R 23,5-24,0 1 1-12 20/21
23 A R 24,5-25,0 1 11-12 22/23
24 A R 25,5-26,0 12 12-13,5 22/23/24
25 AR 26,5-27,0 12 12-13,5 23/24/25
26 A R 27,5-28,0 12 12-13,5 25/26
27 A R 28,5-29,0 12 12-13,5 25/26/27
28 AR 29,5-30,0 12 12-13,5 26/27/28
29 A, R 30,5-31,0 14 14-16 29

32 A 33,0-335 17 14-16 29

32 34,0-34,5 - 14-16 29

34 A 35,0-35,5 17 14-16 29

34 R 36,5-37,0 - 14-16 29

38 R 40,0-40,5 - 16-18 29

40 R 42,5-43,0 - 18-20 29
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La velocidad y el porcentaje de llenado de la tripa AMILUX con
carne picada en los equipos para salchichas y salchichones deben
determinarse teniendo en cuenta el estado técnico del equipo. Los
parametros de moldeo requeridos deben conseguirse ajustando el
equipo de moldeo de acuerdo con la ficha técnica del equipo.

Si se respeta el calibre de relleno recomendado, se garantiza el
buen aspecto del producto acabado, aumentando la capacidad de
embuticién y reduciendo el riesgo de hinchamiento del caldo y la grasa
de desgarro de la tripa.
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4.5. Tratamiento térmico

El tratamiento térmico de las salchichas y salchichones en la tripa
AMILUX se realiza en camaras estacionarias de tipo eje y camaras
térmicas universales.

Cada productor elige el modo de tratamiento térmico
individualmente, ya que el papel decisivo en este proceso lo
desempenfan las capacidades del equipo (camaras estacionarias de tipo
eje o camaras térmicas universales) y el resultado deseado: la formacion
de una costra mas pronunciada o pérdidas reducidas por tratamiento
térmico.

Se recomienda realizar el tratamiento térmico segun el esquema
clasico, incluyendo las etapas de: secado (coloracion), ahumado y
coccion. El secado debe iniciarse a temperaturas de 50-55°C. A medida
gue avanza el ciclo de secado, la temperatura aumenta gradualmente
hasta 65°C. En esta fase, las proteinas de la carne picada se coagulan
formando una «costra proteinica» propria.

A continuacion, se procede al ahumado a una temperatura de 65-
70°C y una humedad del aire del 40-60%. En esta fase, la costra se
endurece aun mas coloreandose con los componentes del humo. A
continuacion, el producto se cuece a una humedad del aire del 100% y a
una temperatura de 75-80°C hasta que esté listo para el uso culinario.

Después de la fase de coccion, se recomienda anadir una fase de
secado durante 10-15 minutos a 65°C, para restaurar la costra que se ha
alterado durante la fase de coccion.

El proceso de secado y ahumado es el que mas influye en la
calidad del producto acabado. Ajustando la temperatura y la humedad
y la duracidon de estas etapas, es posible variar la cantidad de pérdida
de humedad, el grosor de la costra formada, asi como el color y el sabor
del producto.

A modo de ejemplo, se indican los regimenes de tratamiento
térmico de la tripa AMILUX:

Ejemplo 1. Cdmara Autotherm (de 2 bastidores) con generador de
vapor de humo, @24

Tabla 3
Etapa del proceso T, °C RF, % t, min
Calentamiento 55 50 15
Secado 60 25 20
Ahumado con humo 65 70 15




hudmedo

Secado (aireado) 65 25 5
Abumado con humo 75 70 10
hdmedo

Coccién hasta listo para el 78 99 hasta que esté
uso culinario preparado
Tiempo total ~80

La diferenciacion del sabor de las salchichas y salchichones con
este método de ahumado se consigue aumentando o disminuyendo el
tiempo de ahumado. Esto mantiene constante la temperatura de
generacion de humo.

Ejemplo 2. Cdmara térmica Verinox (de 4 bastidores) para
combinar ahumado por conveccién y a vapor, @ 32

Tabla 4
Etapa del proceso Modo de tratamiento térmico
Compuerta de extraccion abierta,
Secado 55°C campana de ventilacién en
20 min, 30% de humedad | funcionamiento, velocidad del
ventilador alta
Compuerta de aire fresco y de
Tostado 60°C extraccion abiertas, campana de
15 min, 50% de humedad | ventilaciéon en funcionamiento,
velocidad del ventilador alta
65°C Compuerta de extracciéon abierta,
Ahumado . .
25 min, 70% de humedad | ventilador apagado
70°C Compuerta de extracciéon abierta,
Ahumado . .
10 min, 80% de humedad | ventilador apagado
El suministro de humo no se detieney
Coccidn 78°C a72°C enelcentro | lacompuerta de extraccion esta
de la barra, humedad 99% | abierta, velocidad alta del ventilador de
extraccion
Ventilacion 3Imin. -
Pérdida de humedad 6-8%
Tiempo total ~ 90 min.

Estos regimenes de tratamiento térmico se han probado en varias
fabricas. Con estos modos de tratamiento térmico, se forma una costra
pronunciada en la salchicha, ésta conserva su jugosidad y puede
pelarse facilmente.
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4.6. Refrigeracion

Una vez finalizado el proceso de tratamiento térmico en la tripa
AMILUX, los productos deben enfriarse inmediatamente. Se puede
enfriarlas con agua corriente, bajo una ducha o aspersor con
dispositivos con intervalos fijos de tiempo, hasta una temperatura en el
centro de la barra de 25-35°C.

No debe utilizarse refrigeracion por aire frio. Debe evitarse exponer
el producto acabado a corrientes de aire hasta enfriarse
completamente, ya que pueden producirse arrugas en la superficie del
producto.

4.7. Transporte y almacenamiento de productos

El transporte y almacenamiento de los productos fabricados con
las tripas AMILUX se realiza de acuerdo con la documentacion
normativa para estos productos (GOST, TU).

5. GARANTIA DEL FABRICANTE

5. El fabricante garantiza la conformidad de las tripas con los
requisitos del reglamento técnico TU siempre respetadas las
condiciones de transporte y almacenamiento en los almacenes del
consumidor.

5.2. Caducidad de las tripas — 2 anos a partir de la fecha de
fabricacion, siempre que se conserve la integridad del envase de
fabrica.
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