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Комбимит Докторская Комплексная пищевая добавка для производства вареных колбасных
изделий 10 г на 1 кг фарша

Комбимилк Сливки

Комплексная пищевая добавка рекомендована для использования в
пищевой промышленности для производства мясных продуктов,
хорошо растворима в мясожировых эмульсиях, придает приятный вкус
готовому продукту, а в колбасных изделиях с мясом механической
обвалки птицы нивелирует вкус костного остатка

10-30 г на 1 кг фарша

Комбимит Молочная
Комплексная пищевая добавка используется для производства
эмульгированных вареных колбасных изделий в рецептурах с
заменами мясного сырья до 30%

7 г на 1 кг фарша

Стабимилк 11

Комплексная пищевая добавка рекомендована для использования в
пищевой промышленности для производства мясных продуктов.
Улучшает органолептические показатели продукта, придает молочную
ноту, уменьшает термопотери

10-20 г на 1 кг фарша

Стабимилк 40

Комплексная пищевая добавка рекомендована для использования в
пищевой промышленности для производства мясных продуктов.
Улучшает органолептические показатели продукта, придает молочную
ноту, уменьшает термопотери

10-20 г на 1 кг фарша

Стабимилк 5

Комплексная пищевая добавка на основе продуктов переработки
коровьего молока с высоким содержанием сывороточных молочных
белков. Предназначена для использования в пищевой
промышленности в качестве источника полноценного животного белка
и лактозы. Имеет высокую биологическую и энергетическую ценность.
Применяется в пищевой промышленности как сырьевой компонент
рецептуры, повышающий биологическую ценность белкового состава
продукта и как натуральная пищевая добавка, улучшающая
функциональные свойства белков основного сырья. Применяется в
мясных колбасных и цельномышечных деликатесных продуктах,
изделиях из рыбного фарша и сурими, молочных продуктах (йогурты,
сыры и др.), хлебобулочных, кондитерских и кулинарных изделиях

10-50 г на 1 кг сырья

Стабимит Гель Комплексная пищевая добавка предназначена для производства
продуктов в желе, холодцов, студней 40-100 г на 1 л раствора

Стабимит Гель 40 Комплексная пищевая добавка используется в качестве
влагоудерживающей добавки для мясных продуктов 5-10 г на 1 кг фарша

Стабимит Инжект 20
Функциональная смесь используется при производстве кусковых
полуфабрикатов из мяса и птицы путем шприцевания мясного сырья
или массирования

30-40 г на 1 л рассола

Стабимит Инжект 50
Комплексная пищевая добавка для мясной промышленности
используется при производстве мясных, рыбных продуктов и
продуктов из мяса птицы

10-15 г на 1 л рассола

Стабимит ПРО

Говяжий животный белок, используемый как функциональный
стабилизатор для применения в мясной промышленности. Продукт
генетически не модифицирован, не содержит продуктов переработки
мяса головы, ММД, сои, кукурузы или производных от них продуктов.
Используется для производства сосисок, ветчин и др. различных
мясных продуктов благодаря своим отличным функциональным и
аналитическим свойствам

1 часть на 10-12 частей воды



Стабимит ПРО 100 Функциональная смесь как вспомогательное технологическое
средство для применения в пищевой промышленности 0,5-2 г на 1 кг 

Стабимит ТОП

Комплексная пищевая добавка предназначена для производства
вареных и полукопченых колбасных изделий, обладает высокими
водосвязывающими, эмульгирующими и стабилизационными
свойствами

3-5 г на 1 кг фарша

Стабимит Фос
Функциональная смесь используется при производстве всех видов
мясных изделий, а именно вареных колбас, сосисок, сарделек, ветчин,
п/к и в/к колбас и др.

3—5 г на 1 кг фарша

Стабимит Эмультоп
Комплексная пищевая добавка для производства фаршей, колбасок,
рубленых полуфабрикатов из всех видов мясного сырья, а также для
выработки жировых эмульсий

7-10 г на 1 кг фарша

Стабипротекс S40 F1-3

Функциональное средство «Стабипротекс S40 F1-3» включает соевую
муку текстурированную, которая обладает высокой пищевой
ценностью, по аминокислотному составу близка к белкам мышечной
ткани, что обеспечивает полноценную замену мясного и рыбного
сырья в рецептурах этих изделий. В гидратированном виде продукт
структурно совместим с волокнистой текстурой мышечной ткани,
вследствие чего успешно используется для ее имитации, что особенно
актуально при значительных заменах сырья в рецептурах, при
использовании ММО, жировых эмульсий, коллагеновых животных
белков

В соответствии с НТД*

Стабицель S100

Функциональное средство «Стабицель S100» включает диетическую
клетчатку (соевое волокно), полученную мягким выщелачиванием
обезжиренной муки из структурообразующих (внутренних) частей
соевых бобов. Является одним из пищевых ингредиентов, получаемых
в процессе глубокой переработки соевых бобов при производстве
изолятов соевого белка

В соответствии с НТД*

Стабицель W200

Функциональное средство, которое рекомендуется использовать в
качестве загустителя при производстве всех видов мясных изделий и
других пищевых продуктов в т. ч. молочных, мучных и кондитерских.
Используется для повышения экономической эффективности и
качества изготавливаемой продукции. Способствует улучшению и
стабилизации консистенции, снижению образования бульонно-
жировых отеков, повышению выхода

5-30 г на 1 кг мясного сырья

Стабицель W500

Функциональное средство «Стабицель W500» используют в пищевой
промышленности при производстве мясных, рыбных продуктов,
продуктов из мяса птицы, кулинарных блюд, молочных продуктов,
мучных кондитерских изделий, сахаристых полуфабрикатов

1-30 г на 1 кг готового 
продукта

Стабицель W90

Функциональное средство, которое рекомендуется использовать в
качестве загустителя при производстве всех видов мясных изделий и
других пищевых продуктов. Используется для повышения
экономической эффективности и качества изготавливаемой
продукции. Способствует улучшению и стабилизации консистенции,
снижению образования бульонно-жировых отеков, повышению выхода

5-30 г на 1 кг мясного сырья

Фришмит Стандарт

Комплексная пищевая добавка — освежитель мяса рекомендуется
для использования при производстве всех видов колбасных изделий,
ветчинных изделий, полуфабрикатов натуральных и рубленных,
включая шашлык, купаты и т.п., мясного сырья

3-7 г на 1 кг фарша

* НТД - нормативно-техническая документация


