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Czym jest
Black Smoke?

BLACK SMOKE to nasz topowy produkt, oferowany pod
znakiem marki wfasnej Mas-Pro.

Ten skoncentrowany aromat dymu nadaje ciekawy ciemny
kolor oraz subtelny aromat wyrobom. Produkt jest
w petni rozpuszczalny w wodzie i znajduje zastosowanie
do barwienia wszelkiego rodzaju wedzonek typu schab,
szynka, baleron czy tez boczek, jak rowniez doskonale
nadaje sie do barwienia jelit naturalnych. Intensywnos¢
barwienia uzalezniona jest od stopnia rozcienczenia
barwnikawoda oraz czasu barwienia.

Gtéwne zalety barwnika BLACK SMOKE:

Latwosc stosowania podczas produkgji
Produkt barwimy poprzez jego zamaczanie
w rozcienczonym barwniku przezkilka sekund.

W przypadku wedzonek proces barwienia mozemy
przeprowadzi¢ bezposrednio, zanurzajac je w barwniku
bez wstepnego osuszenia produktu lub ze wstepnym
krétkim osuszaniem powierzchni wyrobu. W przypadku
barwienia jelit naturalnych mozemy barwic je w dwojaki
sposéb: albo poprzez nadziewanie farszu w nie
barwione jelita, a nastepnie po odwieszeniu na kije
wedzarnicze zanurzenie kietbasy w roztworze barwnika
lub wyptukane doktadnie z soli jelita zamaczamy
w barwniku a nastepnie nadziewamy farsz juz
w zabarwione jelita.

Do zamaczania wyrobéw polecamy nasza dedykowana
stalowa wanne z ociekaczem, ktéra jest dopasowana
do dtugosci kija wedzarniczego stosowanego na
zaktadzie. Posiada miejsce na ociekanie produktu, a jej
pojemnik na rozcienczony preparat jest odpowiednich
wymiarow.

Barwienie produktu pozwala na skrécenie czasu
obrébki termicznej, co wptywa w znaczacy sposéb na
sprawnos¢ i szybkos¢ procesu produkcji oraz pozwala
na uzyskanie powtarzalnej atrakcyjnej barwy wyrobu
gotowego. Po procesie barwienia roztworu nie
wylewamy, poniewaz mozemy przechowywac go
w warunkach chtodniczych do kolejnego barwienia.

@ Szybkosc¢i powtarzalnosc¢ produkgji
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Wsparcie technologéw Mas-Pro

Oferujemy Panstwu fachowe wsparcie naszych
doswiadczonych Technologéw w procesie wdrazania
barwnika, poprzez przeprowadzenie w Panstwa
zaktadzie préb technologicznych czy tez odpowiedzi
na wszelkiego rodzaju pytania techniczne dotyczace
zastosowania Black Smoke.

Przyjazna deklaracjanaetykiecie

produktu gotowego

W odréznieniu od wystepujacych na rynku barwnikéw
Black Smoke nie wnosi na etykiete produktu gotowego
zadnych E - sktadnikéw.

Stabilnos¢ mikrobiologiczna produktu

Black Smoke jako skoncentrowany dym wedzarniczy
ma wtasciwosci bakteriostatyczne, dzieki czemu
produkty barwione tym barwnikiem posiadajg wieksza
stabilno$¢ mikrobiologiczna.

Nizsze koszty wyrobu

Skréocenie czasu obrébki termicznej pozwala na
uzyskanie oszczednosci zarbwno w postaci mniejszego
zuzycia czynnika grzewczego (gazu, oleju, pradu) oraz
zrebkéw wedzarniczych, jak i przede wszystkim
pozwala na uzyskanie mniejszych strat podczas obrébki
co przektada sie na uzyskanie wyzszej wydajnosdi
produktu gotowego.
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przyktady wyrobéw

kietbasa z wedzarni

Kietbasa typu wiejska, swojska. Pomimo uzyda sporejilosd miesa tlustego, ktdre utrudnia uzyskanie

pozadane] barwy podzas wedzenia produlkt uzyskat atrakoyjmy wyalad, W przypadku te) kietbasy
zastosowanorozcienczenie produktuw stosunku 1: 2

kietbasa krucha

Produkt na odwréconym cyklu obrébki termicznej ( pierwszy proces - parzenie) wymaga zastosowania
barwnika, poniewaz bardzo ciezko jest uzyska¢ zadawalajacy kolor produktu w przypadku
poddana go na poczatku procesowi parzenia. W produkcie tym zastosowano rozcienczenie barwnika

W stosunku 13 (1 @esd barwnika @ 3 @eiciwody). Produlkt zabarwiony wsposdb rownomierny bez
Niekorzystnych przebarwien jelita,




przyktady wyrobéw S

szynka z wedzoka

Produkt wysokowydajny barwiony Black Smoke 100 BZ w stosunku 1 czes¢ barwnika : 2 czesci wody.
Produkt barwiony bezposrednio przez zanurzenie, bez osuszania wstepnego uzyskat kolor
w kierunku barwy wisniowej. Jest to przyktad interakcji barwnika Black Smoke 100 BZ
ihemoglobiny zawartejw uzytej solance.

poledwica sopocka

Kolejny przyktad barwienia produktu wysokowydajnego przy uzyciu Black Smoke rozcienczonego
w stosunku 1:3. Barwienie produktu pozwolito na skrécenie obrébkitermicznej iuzyskanie pozadanej,
wysokiej wydajnosci produktu koncowego.




przyktady wyrobéw

szynka spod strzechy

Wedzonka na odwrdcorym cyklu obroblki termiczne). Ma poczatku produlkt parzymy, a nastepnie
zanurzamy w rozbworze Black smoke 100 BZ i wody w stosunku 1.3

baleron jak dawniej

W przypadku tego wyrobu uzyskano kolor typowy dla produktéw wedzonych w wedzarniach
tradycyjnych. Rozcienczenie barwnika 1:2




przyktady wyrobow MAS-fr

boczek pieczony

Przyktad zastosowania barwienia produktu wysokogatunkowego, majacego duze ubytki podczas
obrébki termicznej. Dzieki zastosowaniu Black Smoke w rozciehczeniu 1 : 2 uzyskano przyjemnga,
tradycyjna i powtarzalng barwe przy jednoczesnejpoprawie wydajnosci wyrobu gotowego.

kabanosy z beczki

Zastosowanie barwnika do barwienia jelit baranich poprzez zanurzenie nadzianej w niebarwione
jelita kietbasy w roztworze Black Smoke rozciericzonego wodg w stosunku 1:3
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Zapraszamy do kontaktu.

MAS-POL Sp. z 0.0. Sp. k.
26-060 Checiny, ul. Sitkbwka 50
Polska
tel. 41 3442514
e-mail: maspol@maspol.com.pl

www.maspol.com.pl
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