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1. BESTIMMUNG

Diese Technische Regeln beschreiben den Herstellungsprozess
von Wurstwaren unter Anwendung der Kunststoffhulle
AMIFLEX Optima.

Die KunststoffhiUlle AMIFLEX Optima ist eine mehrschichtige
Hulle, hergestellt aus Polyamid, Polyolefin und Haftmittel
(modifiziertem Polyethylen), welche far die
Lebensmittelindustrie ordnungsgemaf zugelassen sind. Die
Qualitat der zur Herstellung der Hulle AMIFLEX Optima
eingesetzten Materialien wurde durch russische und
internationale Qualitatszertifikate nachgewiesen.

Die Hulle AMIFLEX Optima wird gemaBl TU 22.21.29-010-
27147091-2000 (mit TU 2290-010-27147091-2000 identisch)
hergestellt und zu Produktion, Transport, Lagern und Verkauf
von

- herkdommlichen Bruhwursten und Kochschinken;

- Blut- und Leberwdursten, Pasteten;

- Sulzen, Aspiken, Erzeugnissen in Geleg;

- Schmelzkase;

- sowie anderen Lebensmitteln geeignet.

Die kennzeichnende Besonderheit der Hulle AMIFLEX Optima
ist ihre selektive Rauchdurchlassigkeit: unter den
Bedingungen des Feuchtraucherns lasst die Hulle nur die
bestimmten Rauchfraktionen durch, die den Produkten Geruch
und Geschmack des Geraucherten verleihen.

Die HuUlle AMIFLEX Optima ist fur die Produktion von
Brihwursten sowie Halbdauer- und geraucherten Bruhwdursten
mit hohen Massenanteil an Restfeuchte vorgesehen.

Die HUlle AMIFLEX Optima ist fUr Produkte bestimmt, die im
Einzelhandel als ganze Stangen verkauft werden.

Die empfohlene Haltbarkeit der in der Hulle AMIFLEX Optima
hergestellten Produkte betragt fur Bruhwurste 60 Tage, fur
Halbdauer- und geraucherte BrUhwduUrste 45 Tage bei einer
Temperatur von 0°C bis 6°C und maximal 75 - 78 % relativer
Luftfeuchte.

2. EIGENSCHAFTEN UND VORTEILE
Die Hulle AMIFLEX Optima ist eine mehrschichtige

Barrierehulle und besitzt folglich alle Eigenschaften dieser
Hullen, die wesentlichsten davon sind:
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- Mechanische Festigkeit, die das Formen von Stangen unter
Anwendung von hochleistungsfahigen voll- und
halbautomatischen Clipmaschinen ermoglicht sowie
Formstabilitat und egalisiertes Gewicht der Stangen bei hohen
Formungsgeschwindigkeiten gewahrleistet.

- Schrumpfeigenschaften, die fur die Faltenfreiheit von fertigen
Wurstwaren sorgen.

- Geringe Sauerstoff- und Wasserdampfdurchlassigkeit, die
fehlende Verluste wahrend der Warmebehandlung und
Lagerung von Fleisch- und Wursterzeugnissen,
mikrobiologische Stabilitat von Produkten wahrend der
Lagerung, Verzégerung von Oxydationsprozessen, die zum
Ranzigkeit der Fette sowie zur Verfarbung des Fleischproduktes
fUhren, perfekte verkaufsgerechte Optik von Fertigerzeugnissen
(keine ,Falten”) wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer
gewahrleisten.

- Physiologische Unbedenklichkeit, damit verbunden, dass die
Hudlle AMIFLEX Optima fur mikrobiologischen Verderb nicht
anfallig ist, da die bei der Herstellung der Hulle eingesetzten
Materialien gegen Einwirkung  von Bakterien und
Schimmelpilzen bestandig sind.

Die HUlle AMIFLEX Optima unterscheidet sich von anderen
mehrschichtigen Barrierehullen durch ihre Eigenschaft,
namlich:

- selektive Rauchdurchldssigkeit. Unter den Bedingungen des
Feuchtraucherns lasst die Hulle nur die bestimmten
Rauchfraktionen durch, die den Produkten Geruch und
Geschmack des Geraucherten verleihen. Da die Hulle AMIFLEX
Optima fur Wasserdampf dicht ist, tritt wahrend der
Warmebehandlung von Produkten kein Wasserverlust ein und
keine Kruste an der Produktoberflache entsteht.

Technische Daten der HUlle AMIFLEX Optima sind in der
Produktspezifikation und in TU 22.21.29-010-27147091-2000 (mit
TU 2290-010-27147091-2000 identisch) enthalten.

3. PRODUKTSORTIMENT
Die Hulle ist in zwel Versionen erhaltlich

AMIFLEX Optima Kaliber 29 —120mm
AMIFLEX Optima-C Kaliber 29 —120mm
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Farben der Hulle: gemal Farbmusterkatalog.

Die Hulle ist ein- und beiderseitig ein-, mehr- oder vollfarbig mit
Druckfarben auf Basis von fluchtigen Losungsmitteln sowie mit
UV-hartenden Druckfarben bedruckbar. Die Bedruckung erfolgt
im Flexo-Verfahren, die Druckfarben sind kochfest, gegen Fette
und mechanische Beschadigung bestandig.

Lieferformen:

- Rollen;

- Raffraupen.

Die Hulle AMIFLEX Optima ist auch in Raffraupen mit der
Dienstleistung R2U erhaltlich, diese werden durch die
Behandlung der Hullenoberflache mit spezieller Ldsung
hergestellt. Bei Hullen mit der Dienstleistung R2U ist der UV-
Druck nicht verfugbar.

Bei der HUulle AMIFLEX Optima-C wird die Dienstleistung R2U
nicht bereitgestellt.

4. ANWENDUNGSVERFAHREN
4.1. Lagern und Transport der Hulle

4.11. Die Hulle ist in der Originalverpackung in trockenen, reinen
und kUhlen Raumen (Temperatur von 5 °C bis 35 °C, relative
Feuchte hochstens 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.

41.3. 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.

415. Die Verpackung mit der Hulle soll sauber und
unbeschadigt sein.

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

4.1.7 Der Transport der Hulle erfolgt bei den Temperaturen unter
+40°C. Vor direkter Sonnenstrahlung schutzen.
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4.2. Vorbereitung der Hiille zur Verarbeitung

Um der Hulle die Elastizitat zu verleihen und einwandfreies
FUllen zu ermobglichen, muss die Hulle AMIFLEX Optima vor
Gebrauch im Trinkwasser (Sanitartechnische Normen und
Vorschriften - SanPin 21.4.559-96 ,Trinkwasser. Hygienische
Anforderungen an Wasserqualitat in zentralen
Trinkwasserversorgungsanlagen. Qualitatskontrolle”) mit einer
Temperatur 25 bis 30°C gewassert werden.

Es ist besonders darauf zu achten, dass das Wasser ins Innere
der Hulle gelingt und nicht nur die Aul3enflache, sondern auch
die Innenflache der Hulle benetzt.

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.

4.3. Besonderheiten der Bratzusammenstellung

Wahrend der Warmebehandlung verliert das Wurstbrat in der
Hulle AMIFLEX Optima seine Feuchtigkeit nicht, deshalb erfolgt
die Berechnung der beim Kuttern hinzuzufugenden
Wassermenge ausgehend von der Eigenschaft der
Wasserundurchlassigkeit der Hulle.

Da die HUulle AMIFLEX Optima fur Wasserdampf dicht ist und
wahrend der Warmebehandlung und Lagerung von Produkten
kein Wasserverlust eintritt, ist es bei der Produktion von
Wurstwaren zu empfehlen, die dem Wurstbrat zugesetzte
Menge an Flussigkeit im Vergleich zu Rezepturen fur Natur-,
Kollagen- und Fibrousdarme im Durchschnitt um 10% vom
GCewicht des Wurstmaterials zu reduzieren.

Bei der Entwicklung von neuen Rezepturen wird der
Wasserzusatz unter Berucksichtigung des
Wasseraufnahmevermogens von  verwendeten  Zutaten
(Emulgierungsmittel, Stabilisatoren, Gelbildner, pflanzliche
Proteine usw.), der Beschaffenheit des Fleischmaterials sowie
des technischen Zustandes der Maschinen mit besonderer
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Aufmerksamkeit auf die optimale Bindung von Eiweil3, Fett und
Wasser bestimmt.

Alle verfahrenstechnischen MaBnahmen zur Erhdhung der
Wasserbindung (Ausbeuteerndhung) fuhren zum Anstieg des
Innendruckes des Wurstbrats wahrend der Warmebehandlung.
Die Wurstmassen mit hohem Anteil von Fleischersatzprodukten
besitzen das erhéhte Quellungsvermogen. Um das Vermogen
des Wurstbrats zur signifikanten Wasserbindung aufrecht zu
erhalten und das Platzen der Hulle wahrend der
Warmebehandlung zu verhindern wird empfohlen, alle
wasserbindenden Zusatze in den Kutter nicht trocken, sondern
als Gelees oder Emulsionen einzugeben.

4.4. Formung von Wursterzeugnissen

Die Hulle AMIFLEX Optima ist zur Verarbeitung an voll- und
halbautomatischen Full- und Clipmaschinen bestimmt.

Die Hulle darf nicht gestippt werden, da dies zu Platzern
fUuhrt.
Zur Herstellung der Fertigprodukte mit perfekter Optik,
Erhohung der Fullkapazitat der Hulle und Reduzierung des
Risikos des Gelee- und Fettabsatzes wird empfohlen:
- das Wurstbrat in die Hulle AMIFLEX Optima mit einer 10%
Uberfiillung zu fiillen;
- das Wourstbrat in die Hulle AMIFLEX Optima-C unter
Anwendung eines Netzes mit einer 20 - 25% Uberfillung zu
fullen.
Weist das Brat eine gute Bindungs- oder Quellungsvermogen
aus, so wird zur Vermeidung von Platzern wahrend der
Warmebehandlung empfohlen, den Uberfullungsgrad der Hulle
bezogen auf das Nennkaliber etwas zu reduzieren.
Bei der Abfullung soll das erforderliches Fullkaliber Uber die
Darmbremse eingestellt werden.
Der anzuwendende Clip soll die Enden der Stange sicher
verschlieBen und die Hulle dabei nicht verletzen. Zum sicheren
Anbringen von Clips sind die Empfehlungen der Hersteller von
Clipmaschinen zu befolgen.
Die Empfehlungen zur Auswahl von Clips fur die Hullen
AMIFLEX Optima sind in der Tabelle 1 aufgefuhrt.
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Tabelle 1

POLY-CLIP TIPPERTIE | TECHNOPACK COMPO
. Clip . Clip . . Clip
Kaliber Teilung 15 S;:rlilgs Teilung 15 Sfe:r“iEE SecrlilsG Serien B, CORUND
Teilung 18 Teilung 18 BP
157-5x15 | 625 | 15/7-5x15 210 e XE210
29-40 | 18-7-5%175 | 628 | 18/7-5x175 | 220 s B1,BP2 | XE220
15-8-5%1.75 | 735 | 15/8-5x15 410 2,5X13,6X14
15-7-5x15 15 /7-5x15 210
45-50 | 15-8-5x1.75 %2 15 /8-5x1.5 220 ;Zg B2,BP2 |, ;j;;% .
18-7-5x15 18/7-5<175 | 410 ~X13,
157-5x15 | 628 | 15/7-5x15 210 e XE 220
55-60 | 15-8-5x175 | 632 | 15/8-5%175 | 220 2 |B2,BP2 | 25x136x14
18-7-5<15 | 735 | 18/7-5x175 | 410 2,5X13,6x15
628
15-8-5x1.5 15/8-5x175 | 220 175 XE 220
65-70 | 48.7.5x15 géé 18/7-5<175 | 410 370 | B2BP2 |5 536x5
632
5. g0 | 15795175 | 638 | 15/9-5x175 | 220 oo | B2BP2 | FE220
18-9-5x20 | 735 | 18/9-5x2.0 410 B3, BP3 | 22X
370 2,513,616
844
15-10-5x2.0 15 /10-5%2.0 XE 220
85-100 | 18-9-5x2.0 57322 18 /9-5x2.0 fég %38 - 2,5X13,6x15
18-10-5%2.5 18 10-5%2.5 2,513,616
15-10-5x2.0 15 /10-5%2.0 200
o510 | 15 11-5%20 ;Zg 15 /11-5%2.0 gg 225 ] ]
1811-5x20 | 27 | 18710525 | 220 370
18-12-5x2.2 18 /12-5%2.5 390

FUr Clipmaschinen POLY-CLIP FCA, TIPPER TIE TTI815, 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
Beschreibung der Clipmaschine einzusehen.

der

Herstellerfirma

und

4.5. Warmebehandlung

technische

Die selektive Rauchdurchlassigkeit der Hulle AMIFLEX Optima

bedeutet,

dass die Hulle AMIFLEX Optima bei

erhohter

Feuchtigkeit und Temperatur fur die im geldsten Zustand
befindlichen Rauchfraktionen permeabel ist, die fur Geschmack
und Geruch von Wurstwaren verantwortlich sind. Unter den
Bedingungen des Feuchtraucherns erfolgt keine Farbung und
keine Bildung einer koagulierten Haut an der Wurstoberflache.
Das Rauchern von Wdrsten in der HUlle AMIFLEX Optima wird
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also nicht als Verfahren zur Konservierung eines Produktes
sondern als ein Mittel zur Aromatisierung der Hullen- und
Wurstoberflache betrachtet.

Die Warmebehandlung von Bruhwursten, Halbdauer- und
geraucherten Bruhwursten in der Hulle AMIFLEX Optima darf
in Thermokammern von verschiedenen Typen erfolgen, die
besten Ergebnisse werden aber beim Einsatz von
programmagesteuerten Thermokammern erreicht.

Die Warmebehandlung von Wursten in der Hulle AMIFLEX
Optima besteht in folgenden Schritten:

- Vorwarmung bei mafBigen Temperaturen — 45 - 50 °C zur
langsamen Koagulation von Proteinen und gleichmafigen
Temperaturverteilung Uber den gesamten Umfang des

Produktes;
- Vortrocknung bei der Temperatur 55 — 60 °C und relativer
Luftfeuchte 15 - 20 % zur Feuchteverdampfung von der

Hullenoberflache zwecks Erleichterung der Diffusion von
Rauchkomponenten ins Innere des Produktes;

- Feuchtrauchern (Bruhen mit Rauch) bei der Temperatur 65 -
75 °C und relativer Luftfeuchte 60 - 85 %;

- Brihen bis zum fertigen Garzustand (Kerntemperatur 72°C
innerhalb von 10 bis 15 Minuten).

- Abkuhlen - Duschen mit kaltemm Wasser bis zur
Kerntemperatur von 25 — 35 °C. Nach dem Duschen werden die
Wurste etwas an der Luft getrocknet und nur danach in die
KUhlkammer gebracht.

Die Bedingungen der Warmebehandlung werden von jedem
Hersteller je nach eingesetzten Thermokammern, Hullenkaliber
und Besonderheiten des Wurstbrats selbstandig ausgewahlt.
Als Beispiel dienen die Warmebehandlungsbedingungen fur
Bruhwurst in der HUlle AMIFLEX Optima, Kaliber 65, in der
Thermokammer RexPol.

Tabelle 2
Ternperatur Tatsachliche
Verfahrensschritt pOC ' Dauer, Min. Feuchtigkeit,
%
Trocknung 50 20 25
Brihen 2 (Bruhen mit 55 50 60
Rauch)
Brihen 2 (Bruhen mit 65 20 65
Rauch)
Brihen 2 78 Bis zum fertigen 75
Garzustand
GCesamtzeit 130 Minuten
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4.6. Transport und Lagern von Wurstwaren

Die unter Anwendung der Hulle AMIFLEX Optima hergestellten
Wurstwaren sind gemal3 normativen Vorschriften fur diese
Produkte (GOST, TU) 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 ohne UV-Druck 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. Die Haltbarkeitsdauer der gebrauchsfertigen Hullen
(Dienstleistung R2U) betragt 6 Monaten ab Herstellungsdatum
bis zum Zeitpunkt der Verarbeitung, vorbehaltlich Einhaltung
von Bedingungen zum Transport und Lagern beim Kunden
sowie Unversehrtheit der Fabrikverpackung.
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