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1. BESTIMMUNG

Die KunststoffhUlle iCel ist zu Produktion, Transport,
Lagern und Verkauf von Bruhwurstwaren, Kochschinken,
BrUhdauer-, Halbdauer- sowie geraucherten Dauerwursten,
Bock-, Speck-, Miniwursten, wurstférmigem Schmelzkase
bestimmt.

Die Typen der Hulle iCel sind in der Tabelle 1 dieser
Technischen Regeln ausfuhrlich beschrieben

2. EIGENSCHFTEN UND VORTEILE
2.1. Vorteile der Hulle

21.1. Die rauchdurchlassige Hdulle iCel ermdglicht das Garen
und Rauchern, wodurch die Produkte den leckeren
traditionellen Geruch und Geschmack des Geraucherten
erhalten, sowie die Bildung einer koagulierten Eiwei3haut und
einer glanzenden Oberflache des Produktes unter der Hulle
begunstigt wird.

2.1.2. Hohe mechanische Festigkeit der Hulle iCel ermdglicht
die Verarbeitung an hochleistungsfahigen voll- und
halbautomatischen Clipmaschinen und gewahrleistet dabei
hohe Produktionsgeschwindigkeit und Formstabilitat.

2.1.3. Hohe Elastizitat der Hulle iCel ermodglicht das Abfullen
mit Uberfullung bis zu 14% (alle Type, ausgenommen iCel Bung
Mko-U).

2.1.4. Hohe Barriere gegeniber Sauerstoff im Vergleich zu
Kollagen- und Cellulosedarmen bedingt folgende Vorteile:

- Verzdgerung der Oxydationsprozesse, insbesondere der
Ranzigkeit von Speck;

- Erhaltung spezifischer GewduUrzaroma im Fertigprodukt
wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer sowohl| in der
Sekundarverpackung als auch ohne Sekundarverpackung.

2.15. Hohe Warmebestandigkeit der zur Herstellung der Hulle
iCel eingesetzten Kunststoffe. Dadurch wird der
Anwendungstemperaturbereich der Hulle im Vergleich zu
Cellulosedarmen wesentlich erweitert. Die Hulle ist nicht nur
gegen hohe Rauchertemperaturen (bis 75 — 85 °C), sondern
auch gegen lang dauernde Einwirkung dieser Temperaturen
bestandig.
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2.1.6. Mikrobiologische Bestandigkeit. Die zur Herstellung der
Hulle iCel eingesetzten Kunststoffe verhalten sich Bakterien
und Schimmelpilzen gegenuber inert. Dadurch wird die
hygienische Beschaffenheit sowohl der Hulle als auch der
Fertigwaren erhoht.

3. PRODUKTSORTIMENT

Die wesentlichen Merkmale von Typen der Hulle iCel sind
in der Tabelle 1 dargestellt.

Tabelle 1
Bezeichnung, Typ der Kaliber der Hiille*, Kennzeichnendes Merkmal
Hulle mm
icel M 20-90 Matte HL]IIe“mit guter Durchlassigkeit
zum Fullen von Wurstwaren
Zur Herstellung von kranzférmigen
iCel Mko (EU) 30-80 Wurstwaren, sonstige Eigenschaften wie
bei iCel M
Glanzende Hulle mit guter
iCel C 30-90 Durchlassigkeit zum Fullen von
Wurstwaren
Matte Hulle mit guter Durchlassigkeit
. zum Fullen von kranzférmigen
ICel Bung- Mko-U 65-80 Wurstwaren und Schinken mit
Imitationsdruck (Naturdarmimitation)

*Die Hullen sind auch in kundenspezifischen Kalibern
erhaltlich

Die Hulle iCel wird je nach Bestimmung fur jeweilige
Produktgruppen mit verschiedenen Haftungsarten hergestellt
(jedem Haftungsgrad entspricht ein bestimmter Hullentyp):

- iCel C - standardmafige Haftung.

- iCel M-U - verstarkte Haftung.

- iCel C-CU - superstarke Haftung.

- iCel Mko-EU-U - verstarkte Haftung.

- die Hulle fur geraucherte Rohwurst, je nach Wurstsorte
und - Art kann man folgende Haftungsarten empfehlen -
«Verstarkte Haftung», «<Superstarke Haftung»,

- die Hulle fur Bruhwurste und Kochschinken -
«Standardmafige Haftung», «Verstarkte Haftungy;
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- die Hulle fur Halbdauer- und BrUhdauerwdurste -
«Verstarkte Haftung», «<Superstarke Haftung»;

- die Hulle fur Waurste, die unter Anwendung von
fettreichen Rohmaterialien hergestellt werden — « Superstarke
Haftungy.

Farben der Hulle iCel: weil3, farblos, bordeauxrot, kirschrot,
rauch, braun, rot-orange, lachs, mahagoni, orange, hellbraun,
dunkelbraun, ausgenommen iCel Bung-Mko-U, diese Hulle ist
nur farblos erhaltlich.

Die  Anderungen an der Farbpalette kdnnen
vorgenommen werden.

Die Hulle iCel ist ein- oder beiderseitig bedruckbar. Anzahl
der Druckfarben von 1 bis 6. Vollfarbendruck ist auch moglich

Bei kranzformigen Ausfuhrungen der Hulle iCel ist die
Positionierung des Druckbildes frei wahlbar (Innenseite,
Aul3enseite, Flanke), die gewunschte Position ist bei Bestellung
anzugeben.

Die Hulle iCel Bung-Mko-U ist Dbeiderseitig im
Vollfarbendruck mit durchlassigen Druckfarben bedruckbar. Die
Bedruckung imitiert das Muster von Naturdarmen (Butte,
DUnndarm) - «<Bungp».

Die Positionierung des Druckbildes auf der Hulle iCel
Bung-Mko-U ist nicht festgelegt.

Die Hulle iCel wird gerafft geliefert: 38, 50 oder 62 m je
Raffraupe, fur Kranzdarme - 25 oder 31 m.

Es besteht auch die Moglichkeit, die kundenspezifischen
Auftrage zu erfullen:

- Raffen: Herstellung der Raffraupen mit Schlaufe unter
dem hinteren Clip; Anderung der Ldnge und Meterzahl der
Raffraupe.

4. ANWENDUNGSVERFAHREN
4.1. Lagern und Transport der Hulle

411. Die Hulle ist in der Originalverpackung in
geschlossenen trockenen, reinen Raumen zu lagern, die den fur
diese Industriebranche festgestellten Hygienenormen
entsprechen. Das Lagern erfolgt in Abstand von mindestens 80
cm zu Heizgeraten, fern von stark riechenden, aggressiven
Stoffen, bei den Temperaturen von 5 °C bis 35 °C und der
relativen Feuchte héchstens 80 %.

w I/
ATLANTIS-PAK




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

4.1.3. Es wird empfohlen, die Fabrikverpackung unmittelbar
vor der Verarbeitung der Hulle zu offnen. Wurde die
Fabrikverpackung beschadigt, so sollte die Moglichkeit der
weiteren Aufbewahrung ausgeschlossen werden, da es zum
Blocken bei der Austrocknung der Hulle sowie zum Platzen der
Hulle bei der Verarbeitung kommen kann (die Hulle ist neu zu
verpacken).

41.4. Wurde die Hulle bei den Temperaturen unter 0°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.

4.2. Vorbereitung der Hiille zur Verarbeitung

Die Vorbereitung der Hulle iCel zum Gebrauch erfolgt in
folgender Weise:

Die Hulle in der zugelassenen Verpackung wird
unmittelbar vor der Verarbeitung gedffnet.

Die Hulle wird im Trinkwasser mit einer Temperatur 20 bis
25°C gewassert. HeiBes Wassern sollte vermieden werden, da es
in solchem Falle zum Schrumpfen der Hulle schon beim
Wassern kommen kann.

Die Rollenware wird zunachst in Abschnitte gewunschter
Lange geschnitten und anschlieBend gewassert. Beim
Gebrauch der Hulle iCel in Raffraupen ist darauf zu achten, dass
sich die Raffraupe ganzlich unter dem Wasser befindet. Das
Wasser soll in die Raffraupe frei eindringen.

Die Dauer des Wasserns — 1 bis 3 Minuten unmittelbar vor
dem Fullen und Formen.

Nach dem Wassern wird das restliche Wasser aus der Hulle
entfernt und die Hulle auf das Fullrohr der Fullmaschine
aufgeschoben.

Die Hulle weist eine hohe Elastizitat auf, die den
FUllprozess wesentlich erleichtert und das gleichmalige
Abfullen Uber die ganze Lange der Wurst ermoglicht.

4.3. Besonderheiten der Bratzusammenstellung
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Bei der Produktion von Bruhwurstwaren, Kochschinken,
Brihdauer-, Halbdauerwlrsten in der Hulle iCel wird der
Wasserzusatz individuell angepasst.

Bei der Entwicklung von neuen Rezepturen gemal3 den
Vorschriften (TU) ist bei Zugabe der zusatzlichen Wassermenge
das Wasseraufnahmevermdgen solcher Bestandteile wie
Gelbildner (z.B. Carrageene, pflanzliche und tierische Proteine,
Milchproteine USW.) zZuU berucksichtigen und die
entsprechenden Gebrauchsanweisungen zur Vermeidung des
GCelee- und Fettabsatzes zu beachten.

4.4, Fullen von Produkten

Das Abflullen von Produkten in der Hulle iCel beginnt mit
visueller Prufung der Maschinen und des Arbeitstisches.

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

Bei der Verarbeitung der Hulle ist die Reibung der
Stirnflache der Rolle an verschiedenen Unebenheiten nicht
zulassig.

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

Das Verhaltnis des Fullkalibers zum Nennkaliber ist ein
wichtiger Faktor.

Die empfohlene Uberfullung beim Abfullen der Hulle iCel
betragt 10 - 12%. Es wird empfohlen, das Wurstbrat in die Hulle
iCel Bung-Mko-U mit 35 - 45 % Uberfullung zu fullen.

Unter der Einhaltung des empfohlenen Kalibers wird die
perfekte Optik von Fertigprodukten gewahrleistet, die
Fullkapazitat der Hulle erhdht sowie das Risiko des Gelee- und
Fettabsatzes reduziert.

Um den Produkten in der Hulle iCel Bung-Mko-U eine
.,naturlichere® Optik zu verleihen, kann das Farben der Hulle
oder des Produktes mit naturlichen Farbstoffen, wie Annatto,
Annatto +, Zuckerkulor u. a. empfohlen werden.

Beim manuellen Abbinden von Wurststangen muss
besonderes Augenmerk auf die Beschaffenheit des Wurstgarns
gelegt werden. Sind im Wurstgarn feste EinschlUsse vorhanden,
so muss man das Garn wdissern, um es einzuweichen und die
Beschddigung der Hiille zu verhindern.

Bei der Verarbeitung der Hulle iCel Bung-Mko-U wird
empfohlen, die Wurste mit Garn analog zu Naturdarmen

w I/
ATLANTIS-PAK




abzubinden, d.h. die Schlaufen in bestimmten Abstand anlegen
und anziehen.

Zur Verarbeitung von Kranzdarmen (iCel Typ Mko) durfen
halb- und vollautomatische Clipmaschinen eingesetzt werden.
Dazu sollen diese Maschinen mit einer Garnzufuhrung fur
ringférmige Wdurste ausgestattet werden. Die Garnlange
zwischen Wurstenden wird mittels GarnzufUhrung eingestellt.

Gehért  eine  GarnzufUuhrungseinrichtung nicht  zur
Ausstattung der Clipmaschine, stellt das kein Hindernis fur die
Arbeit mit kranzférmigen Hullen dar. Die Zufuhrung von Garn
kann manuell erfolgen. Bei der Verarbeitung an manuellen
Clipmaschinen wird das Garn in die Arbeitszone der
Clipmaschine von der Seite der Raffraupe zugefuhrt und mit der
Hulle zusammen verklippt. Beim Aufziehen an das Fullrohr soll
die Hulle so ausgerichtet sein, dass die Ringe nicht ins Innere
der Clipmaschine gelangen.

Der anzuwendende Clip soll die Enden der Stange sicher
verschlieBen und die Hulle dabei nicht verletzen (siehe Tabelle

2).
Empfohlene Clip-Typen
Tabelle 2
Kaliber POLY-CLIP TECHNOPACK COMPO ALPINA
Clip Clip Clip Clip Clip Clip
Teilung 15 Serie Serie Serie Serie Teilung 15
Teilung 18 S E G B Teilung 18
30-65 15-7-4x1.25 524 210 175 B1 15-7-5x1.5
15-7-5x1.5 528 410 200 BP1 15-7-5x1.75
15-7-5x1.75 625 18-7-5x1.5
18-7-5x1.5 628 18-7-5x1.75
18-7-5x1.75
66-90 15-8-5x1.5 632 212 200 B2 15-8-5x15
15-7-5x1.5 220 370 BP2 18-7-5x1.5
18-7-5x1.5 222 18-7-5x1.75
18-7-5x1.75 410
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4.5. Warmebehandlung

Die Warmebehandlung von Bruh- und Halbdauerwdursten
aller Art in der HUlle iCel, die nach den Verfahren mit Rauchern
(Garen mit Rauch) hergestellt werden, erfolgt in universellen
Thermokammern.

Die Bedingungen der Warmebehandlung werden von
jedem Hersteller individuell gewahlt, da bei diesem Prozess die
Fahigkeiten der Anlagen maf3gebend sind.

Es wird empfohlen, die Warmebehandlung nach
klassischem Schema durchzufuhren, das folgende
Verfahrensschritte einschlie3t: Absetzen des Produktes (4 + 12
Stunden), Umrétung (Vorwarmen), Vortrocknen (Farbbildung),
Rauchern und Kochen.

Das Vorwarmen beginnt bei den Temperaturen 50 + 55°C.
Im Zuge des Vorwarmens wird die Temperatur schrittweise bis
60 + 65°C erhoéht. In diesem Verfahrensschritt erfolgt die
Koagulation von Proteinen im Brat und Bildung eigener
,Proteinhaut”.

Darauf folgt das Rauchern bei den Temperaturen ca. 70 +
75°C. In diesem Verfahrensschritt erfolgt die weitere Hartung
und Farbung der Haut durch Rauchkomponenten.

AnschlieBend erfolgt das Kochen bei der 100 %
Luftfeuchte und Temperatur 75 + 80°C bis zum fertigen
Garzustand.

Nach dem Verfahrensschritt ,Kochen® ist die kurzzeitige
Nachtrocknung bei der Temperatur 65°C fur 5 + 10 Minuten
empfehlenswert.

Das Vortrocknen und Rauchern beeinflussen wesentlich
die Qualitat von Fertigprodukten. Durch Einstellung von
Temperatur, Feuchtigkeit wahrend des Raucherns und Dauer
dieser Verfahrensschritte werden Feuchteverluste, Starke der
entstehenden Haut sowie Farbe und Geschmack eines
Produktes variiert.

Die optimalen Bedingungen der Warmebehandlung
werden erzielt, wenn die Verfahrensschritte wie Trocknen,
Rauchern, Kochen und Abkuhlen programmgesteuert erfolgen.

4.6. Abkuhlen

Nach Beendigung der Warmebehandlung von Wursten in
der Hulle iCel ist sofortiges AbkuUhlen von Wurststangen
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notwendig. Das Abkuhlen darf unter flieBendem Wasser, durch
Duschen, mittels einer Wasserspruhanlage mit Zeitgeber zur
Festsetzung der Zeit bis zum Erreichen der Kerntemperatur von
25 + 35°C oder in universellen Abkuhlkammern erfolgen.

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

5. HERSTELLERGARANTIE

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

Die Haltbarkeitsdauer der Hulle betragt 2 Jahre ab
Herstellungsdatum vorbehaltlich der Unversehrtheit der
Fabrikverpackung.
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PCF ATLANTIS-PAK LLC

Address: 72 Onuchkina str., village of Lenin,
Aksay district, Rostov region,

346703 Russian Federation

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

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