
Мясное направление



Российская компания "Норд Ингредиентс"
на рынке пищевых добавок работает уже
более 15 лет. Мы специализируемся на
разработке оригинальных технологических
идей для пищевой промышленности,
которые воплощаются в комплексные
пищевые добавки. Наше производство
соответствует требованиям "Системы
менеджмента безопасности" и имеет
сертификаты ISO 22000 - 2019, Халяль и ОК
Кошер.
Кроме того, мы осуществляем поставки моно-
ингредиентов ведущих мировых брендов.
Нашими клиентами являются крупнейшие
российские производители пищевой
продукции, а также компании из более чем
20 стран мира.

О компании



Современная мясопереработка - это целый мир, где
переплетаются классика (фундаментальная технологическая
база) и современные тенденции (новая форма, оригинальность

вкуса, яркость цвета). Технологические задачи, которые Вы
ставите перед нами, мы решаем с вниманием и всегда смотрим

в будущее. 

Мы предлагаем несколько серий 
комплексных пищевых добавок:

 
Вкусоароматика:

вареные колбасы, варено-копченые и полукопченые колбасы;
полуфабрикаты;
ветчина и деликатесы;
сырокопченые колбасы;
мясо в маринаде.

Функциональные смеси:

для инъецирования мяса;
эмульгаторы и стабилизаторы;
препараты для сохранения свежести;
смеси для куттерования;
желатиновые смеси;
красители;
смеси на основе сывороточных белков молока;
животные белки и комплексные пищевые добавки на их
основе;
гелеобразователи, загустители и стабилизационные смеси на
основе каррагинанов.

Ассортимент 



Вкусоароматика

Свои стихи, как специи-приправы,
Мы на прилавках будней разложили:
Укроп, имбирь и прочие все травы…

О перце и кореньях не забыли… 

В них-жгучесть, сладость, жизни ароматы,
Где каждый день, как первый взгляд влюбленный,

Дух чабреца, гвоздики, розы, мяты…
В них- нежность сердца, разум просветлённый… 

Берите- предлагаем всем любезно,-
В них – помощь вашим душам и здоровью,-

Убеждены: всё то вдвойне полезно,
Что бескорыстной создано любовью…

История развития вкусоароматики в «Норд Ингредиентс»
насчитывает семь лет. Это путь становления, постижения и
обретения своего лица. Сегодня, чтобы сохранять на рынке
свои конкурентные способности нужно работать с широким
ассортиментом, постоянно корректируя его в соответствии с
желаниями покупателя. 
Это все мы делаем для Вас!
Вкусоароматика приправляет нашу жизнь надеждой.



Докторская
Молочная 
Любительская 
Телячья
Говяжья 
Русская
Особая
Любимая 
Сливочная

Сосиски Венские
Сосиски Франкфуртские
Сосиски Дачные
Сосиски Молочные
Сардельки Элитные
Сардельки Аппетитные
Ветчинно-рубленые
Шашлычные сосиски

Ассортимент включает более 50 комбинаций многообразных
вкусов под маркой "Вита". От классических до эксклюзивно
разработанных вкусовых комбинаций для сортов вареных
колбасных изделий, сосисок и сарделек.

Ассортимент вкусов:

Без мяса жить практически нельзя,
А с мясом жить заметно веселее!

Стремительнее вертится Земля
И жители становятся добрее!

Вкусоароматика для
вареных колбасных

изделий, сосисок и
сарделек



Вкусоароматика для
варено-копченых и

полукопченых
колбас

Ассортимент вкусов:

Я с детства обожаю колбасу! 
Не просто колбасу, а Сервелат!

Сервелат
Кабаносси
Салямки
Охотничья
Украинская
Краковская
Одесская
Столичная

Таллинская
Салями Венская
Салями по-фински
Салями по-итальянски 
Сервелат Московский
С сыром для гриля
Для пикника
и др.

Широкий ассортимент многообразных вкусов под маркой
"Вита" - это востребованный продукт, ведь именно с его
помощью можно добиться уникальных вкусовых ощущений,
придать изделию традиционный вкус или создать
совершенно новый сорт колбасы.



Вкусоароматика для
полуфабрикатов

Ассортимент вкусов:

Ах котлетки-котлетки! 
Ах как пахнут! Хороши! 

Их подарим мы, пожарим,
Наедимся от души!

Европейская
Пикантная
Ароматная
Классическая
Ирландская

Шотландская
Пряная
Славянская
Уэльская (розмарин)
и др.

Вкусоароматические композиции для производства
рубленых полуфабрикатов, пельменей, вареников, всех
видов колбасных изделий.
Термостабильные ароматические композиции, позволяющие
сохранить или создать устойчивый мясной вкус, улучшить
органолептические характеристики действующего
ассортимента, а так же его расширить.



Вкусоароматика для
ветчин и деликатесов 

Ассортимент вкусов:

Объявляю наблюденье:
Это ж просто наслажденье!-

Как подарок нам с небес - 
На столе деликатес.

Деликатесная
Ветчина Ароматная
Ветчина Любимая
Ветчина Домашняя

Фруктовая
Грибная
Ореховая
Копченая

Благодаря грамотно сбалансированным компонентам, мы
получаем широкую вкусовую гамму вкусоароматических
комбинаций для ветчинных изделий и инъецированных
деликатесов.



Вкусоароматика для
сырокопченых

колбас

Ассортимент вкусов:

О, несравненная богиня, Колбаса,
Сырокопченая, салями.

В час горечи и счастья будут с нами:
Их аромат и вкус наполнят жизнью нас.

Брауншвейгская
Салями по-фински
Салями по-итальянски
Сервелат Праздничный

Зернистая
Оригинальная
Салями
Суджук

Вкусоароматические добавки марки "Вита" для
производства сырокопченых и сыровяленых колбас имеют в
своем составе не только уникальный вкус, но и
технологические компоненты, которые позволят Вам
работать со стартовыми культурами, с глюконо-
дельталактоном, по технологии с "подваром".



Вкусоароматика для
мяса в маринаде 

Ассортимент вкусов:

Кто не знает, что такое шашлычок? 
Это небо и дымок!

Это теплая компания друзей,
И потом воспоминание о ней.

Грузинский
Песто
Мексиканский
Сливочный с зеленью
Томатный с зеленью
Карри 
Горчично-имбирный

Грибной 
Сливки-грибы 
Домашний
Гриль-барбекю 
Шашлычный 
Прованские травы 
Брусничный

Вкусоароматические добавки марки "Вита" для
производства маринадов - это цветовая феерия: наша
палитра- зеленый (песто), желтый (карри), красный
(томатный), коричневый (соевый соус) и калейдоскоп
вкусов, который позволяет погрузиться во вкусовые
ощущения разных стран мира.



Комплексные
пищевые добавки для

инъецирования мяса

Назначение:
деликатесы и ветчины: для шприцовочных и заливочных
рассолов при изготовлении цельномышечных и
реструктурированных мясных изделий с уровнем
внесения рассола 20-100%;
кусковые полуфабрикаты: шприцовочный или заливочный
рассол придает продукту стабильную мясную окраску,
продлевает срок годности, сохраняет свежесть, улучшает
консистенцию и сочность готового продукта, снижает
потери при заморозке/разморозке. 

Серия "Вита Деликатес" для ветчин и деликатесов обладает
высокими функциональными характеристиками, которые
обеспечивают требуемую консистенцию, выход и хорошие
органолептические показатели готового продукта.
Серия "Вита Деликатес" для кусковых полуфабрикатов
применяется при производстве полуфабрикатов из свежего
мяса говядины, свинины, птицы с уровнем введения рассола
от 10 до 30 %, мелко и среднекусковых полуфабрикатов с
уровнем введения рассола 10- 40 % (в том числе шашлык), при
изготовлении колбасок для жарки. 

Деликатесы цельномышечные, вареная
ветчина и кусковые полуфабрикаты.



Эмульгаторы и
стабилизаторы

Добавки регулируют или формируют
структуру продукта, создают

необходимые свойства мясных изделий.

Назначение:

Комплексные смеси "Вита Стаб" собственного
производства предназначены для производства вареной
продукции, полукопченых колбас, полуфабрикатов,
паштетов, ливерных колбас, эмульсий.

придают хорошую консистенцию и упругость;
снижают потери при термообработке;
создают стойкую водно-белково-жировую эмульсию;
предотвращают отделение жира в процессе
приготовления;
предотвращают образование бульонно-жировых отеков
в готовой продукции;
устраняют привкус жира;
обеспечивают стабильное качество выпускаемой
продукции;
способствуют снижению себестоимости готового
изделия.



Препараты для
сохранения свежести

Серия "Вита Фреш" обладает широким
спектром антимикробного и

антиокислительного действия.
Препараты предназначены для

сохранения свежести и продления сроков
годности мясных изделий.

Назначение:
оказывает угнетающее действие на плесневые грибы,
дрожжи;
подавляет активность ферментов, которые расщепляют
жиры и крахмал;
увеличивает срок хранения продуктов;
стабилизирует цвет и сохраняет свежесть мясных
изделий.

Ассортимент мясных изделий очень разнообразен – это
охлажденные и замороженные полуфабрикаты, продукты из

вареного мясного сырья: паштеты и ливерные колбасы,
деликатесы и ветчины, колбасные изделия и т.д. 

Поэтому серия "Вита Фреш" позволяет получить желаемые
сроки годности готовых изделий. 



Смеси для куттерования
Комплексные пищевые добавки на

фосфатной основе для переработки мяса
представлены линейками 

"Вита Фос" и "Вита Кут". 

Назначение:
придают плотную консистенцию;
стабилизируют цвет;
предотвращает бульонно -жировые отеки. 

Фосфаты восстанавливают способность мышечного белка
актомиозина связывать влагу, обеспечивают оптимальное
набухание белка, изменяют рН в мясных продуктах до его
оптимального уровня 6,0 - 6,4, подавляют окислительные
реакции.
"Вита Фос" – смеси из двух или более фосфатов: 

"Вита Фос 1"- инъекционная смесь с отличной
растворимостью при низких температурах;
Вита Фос 2"- смесь для куттерования для всех видов
колбасных изделий, рубленых полуфабрикатов, сырых
колбасок для жарки, эффективен при работе с
замороженным сырьем.

"Вита Кут" - смеси из двух или более фосфатов, дополненные
эмульгаторами, гидроколлоидами, стабилизаторами цвета и
смесью пряностей. 
Улучшенная гидратация и эмульгирование сырья. 



Желатиновые смеси
Серия смесей "Гель" предназначены для

производства различных мясных изделий, в
том числе заливных, зельцев, холодцов,

студней, мясных и овощных изделий в желе.

Назначение:
позволяет получать высококачественные мясные
изделия с хорошими органолептическими и физико-
химическими показателями;
способствует улучшению вкуса;
придает хороший товарный вид;
стабилизирует качество готового продукта. 

Серия "Гель" - это порошкообразный готовый препарат на
основе свиного или говяжьего желатина или смеси говяжьего
и свиного желатина (240-260 блум), с поваренной солью и
вкусоароматикой. "Гель" имеет несколько вариантов
сбалансированного вкуса для возможности применять его при
изготовлении мясных изделий с различным составом
сырья (мяса птицы, свинина, говядина). 
"Гель" в зависимости от требуемой плотности геля растворяют
в горячей воде или бульоне (70-75С) в количестве 100-150
грамм на 1 литр. 
Гель термообратим.



Красители
"Вита Колор" используют для

восстановления природной окраски
продуктов, утрачиваемой в процессе их

обработки и хранения, в рецептурах
 мясных изделий.

Назначение:

восстанавливает, стабилизирует и удерживает
природную окраску;
повышает интенсивность природной окраски;
удерживает стабильный цвет в результате хранения.

В качестве пищевых красителей применяют как природные,
так и синтетические вещества. При производстве
мясопродуктов допускается использовать несколько
красителей одновременно. Выбор и дозировка красителей
для конкретного пищевого продукта зависят от желаемого
цвета и требуемой интенсивности окраски, а также от
физико- химических свойств продукта (гранулы соевые,
полуфабрикаты, ветчины, консервы, колбасы с заменами
сырья и т.д.).



Смеси на основе
сывороточных белков

молока
Применяется в качестве стабилизатора и

эмульгатора, частично заменителя мясного
сырья, усиливает функциональные свойства

мясного сырья.

Назначение:
улучшает вкусо-ароматический букет, консистенцию
продукта и цвет готовой продукции;
стабилизирует окраску готовой продукции;
увеличивает выход готовой продукции за счет способности
сывороточного белка к гелеобразованию; 
увеличивает влагосвязывающую и эмульгирующую
способность белков мышечной ткани;
позволяет работать на низкосортном сырье;
заменяет сухое молоко, соевый белок и яйца.

Серия "Милкин Микс" предназначена для вареных колбасных
изделий, сосисок, сарделек, копченых и варено- копченых
колбасных изделий, ветчинных изделий, паштетов и ливерных
изделий, рубленых полуфабрикатов.
"Милкин Микс" представлен в трех вариантах: на основе
сывороточного белка; на основе смеси сывороточного и
молочного белка; на основе сывороточного, молочного белка и
желатина.



Гелеобразователи,
загустители и

стабилизационное смеси
на основе каррагинанов

Каррагинан – это линейный
сульфатированный полисахарид для

пищевого использования, полученный из
красных морских водорослей.

Применяется:
гелеобразователи для рассольных препаратов; 
загустители для мясных фаршей и ветчин;
стабилизатор эмульсий для мясопереработки;
стабилизатор и загуститель для паштетов.

Серия "Про Гель" обладает уникальной способностью
образовывать огромное множество гелей, мягких, нежных,
жестких, твердых, тягучих, тянущихся и прочих, с высокой или
низкой температурой плавления.
Каррагинан уникален своей способностью связывать
значительное количество воды, с образованием гелевой
сетки, которая при применении в мясе дополняет, а не
разрушает белковую сеть. Более того, Каррагинан способен
стабилизировать водно-жировые эмульсии.



Животные белки и
комплексные

пищевые добавки на
их основе

Использование животных белков
увеличивает питательную ценность

продукции и снижает затраты на сырьё.

Ассортимент:
животные белки свиного происхождения;
комплексные пищевые добавки на основе свиного
животного белка;
животные белки говяжьего происхождения;
комплексные пищевые добавки на основе говяжьего
животного белка.

Животные белки помогают решить производственные задачи
и устранить проблемы, связанные, например, с колебанием
качества мясного сырья. Кроме того, частичная замена мяса
протеином, содержащим коллаген, положительно влияет на
структуру и нарезаемость колбасных изделий.
Так же трендом являются "холодные" гранулы из
животного белка (свиного и говяжьего происхождения),
что даёт экономию времени и значительное ускорение
изготовления колбас с использованием этой технологии. 



ОТ СТАНДАРТНЫХ РЕЦЕПТУР
ДО ИНДИВИДУАЛЬНЫХ

РАЗРАБОТОК

Ш И Р О К И Й  А С С О Р Т И М Е Н Т  В К У С О В

Наши специалисты всегда рады помочь!



У Ч А С Т И Е  В  В Ы С Т А В К А Х

П Р О В Е Д Е Н И Е  С Е М И Н А Р О В

Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К А Я  П О Д Д Е Р Ж К А

Наша компания регулярно участвует в тематических
выставках как в России, так и за рубежом.

"Норд Ингредиентс" успешно проводит семинары для
специалистов пищевой и
перерабатывающей промышленности.

Специалисты "Норд Ингредиентс" оказывают
практическую поддержку по запуску продуктов с нашими
смесями и дальнейшее комплексное сопровождение.



Наше производство 

К О Н Т Р О Л Ь  С Ы Р Ь Я  И

Г О Т О В О Й  П Р О Д У К Ц И И

С А Н И Т А Р Н Ы Е

П Р А В И Л А  

П Р О И З В О Д С Т В Е Н Н О Е

О Б О Р У Д О В А Н И Е

У П А К О В К А  И

Х Р А Н Е Н И Е

Современный измерительный
комплекс для проверки

качественных параметров сырья
и готовой продукции.

Соблюдаются  строгие
требования к санитарии и
гигиене на производстве,
согласно установленным
нормативам (Стандартам
менеджмента качества).

Производство оснащено
современным фармацевтическим

оборудованием, которое
позволяет обеспечивать выпуск

качественной продукции.

Произведенная продукция
упаковывается в тару, которая

обеспечивает надежную защиту и
надлежащее хранение в рамках

срока годности.



VK FACEBOOK INSTAGRAM

Контакты

Мы в социальных сетях

О Ф И С

E M A I L
info@nordspb.ru

Т Е Л Е Ф О Н
+7(812)702-11-77
С А Й Т

П Р О И З В О Д С Т В О

www.nordspb.ru

197022, г. Санкт-Петербург,
ул. Инструментальная, д.3

196645, Ленинградская
обл., пос. им. Свердлова,
Овцинская ул. д.89


