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Instrucciones de uso
Tripa sintética de poliamida PENTAFLEX® MINI
Para el envasado de salchichas tipo “sardelki” y mini salchichas

Aplicacién

La tripa sintética de poliamida PENTAFLEX® MINI esta destinada al envasado de salchichas tipo sardelki y
cumple con los requisitos de la norma TU U-20620489-011:2009.

La tripa se fabrica a partir de poliamida y colorantes a base de poliamida, autorizados para el contacto con
productos alimentarios, lo que garantiza una serie de caracteristicas técnicas importantes:

Alta resistencia mecanica, que permite formar los productos tanto mediante atado manual como en distintos
tipos de equipos, garantizando alta velocidad de produccion y posibilidad de sobrellenado respecto al calibre
nominal.

Altas propiedades barrera. La permeabilidad de la tripa al oxigeno y al vapor de agua es varias veces inferior
a la de las tripas proteicas y celuldsicas, lo que proporciona las siguientes ventajas:pérdidas minimas durante
el tratamiento térmico (0-1,5 %) y el almacenamiento de salchichas y productos tipo sardelki;

excelente aspecto comercial del producto terminado (ausencia de arrugas) durante todo el periodo de vida
util.(El periodo de almacenamiento recomendado es de hasta 15 dias, siempre que el producto terminado se
conserve a una temperatura de 0 °C a 6 °C y una humedad relativa del aire no superior al 75 %. El fabricante
del producto determina la vida util en funcién de las condiciones sanitarias de produccion, la tecnologia y las
condiciones de almacenamiento).

Alta resistencia térmica de los polimeros utilizados en la fabricacion de la tripa, lo que amplia
considerablemente el rango de temperaturas de uso en comparacion con tripas celuldsicas y proteicas.
Resistencia microbioldgica. Los polimeros utilizados en la fabricacion de la tripa son inertes frente a bacterias
y hongos, lo que mejora las caracteristicas higiénicas tanto de la tripa como del producto terminado.

Gama de productos

Calibres:
30, 32, 34, 36, 38 mm
Corrugado:
30, 32, 34 mm — corrugado rigido
34, 36, 38 mm — corrugado blando en red
Diametro: 34* mm
* Para @34 mm es posible el corrugado blando en red, mufiecas corrugadas de 40 m x 350—400 mm
Diametros: 36, 38 mm
Suministro:
mufiecas corrugadas de 50 m x 350—400 mm, corrugado blando en red
bobinas (2000 m)
La tripa puede imprimirse con impresién alcohdlica a una o dos caras.
La impresion se realiza mediante el método flexografico conforme al disefio original aprobado por el cliente.

INSTRUCCIONES DE USO

Almacenamiento en la planta

Almacenar la tripa en un lugar seco y fresco, evitando fuentes de calor y la luz solar directa, a una distancia
minima de 1 m de los dispositivos de calefaccion, y en ausencia de sustancias agresivas o con olores
intensos, a una temperatura de hasta 25 °C y una humedad relativa no superior al 80 %. La tripa que haya
sido transportada o almacenada a temperaturas inferiores a 0 °C debe mantenerse a temperatura ambiente
durante al menos 24 horas antes de abrir el envase y utilizarla. Durante el almacenamiento no se recomienda
someter las cajas con tripa a cambios bruscos de temperatura. No exponer la tripa a friccion mecanica. Esta
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estrictamente prohibido lanzar o golpear las cajas con tripa. Los requisitos de almacenamiento también se
aplican durante el transporte. No se permite la exposicién a la luz solar directa. La vida util garantizada de la
tripa es de hasta 24 meses a partir de la fecha de fabricacion.

Preparacion de la tripa para su uso

Cuando se utilice la tripa PENTAFLEX® MINI para sardelki en embutidoras con dispositivo de retorcido, la
tripa debe remojarse en agua potable a una temperatura de 25-30 °C durante 30—60 minutos.

También es posible un humedecimiento breve de las mufiecas corrugadas (la mufieca se sumerge en un
recipiente con agua y luego se coloca en la boquilla). Este método puede aplicarse siempre que no se
produzcan roturas de la tripa y se alcance el porcentaje de llenado recomendado en el dispositivo de
retorcido. No se permite remojar la tripa en agua con una temperatura superior a 30 °C, ya que puede
producirse una contraccion prematura de la tripa. La tripa no utilizada debe retirarse del agua, dejar que
escurra y conservarse en un lugar frio hasta su proximo uso. En caso de reutilizacion, el proceso de remojo
debe repetirse. Al cumplir con los requisitos de preparacion, la tripa adquiere la elasticidad necesaria, lo que
garantiza un llenado uniforme de las piezas.

Formado del producto

En la produccion de sardelki en tripa PENTAFLEX® MINI es necesario tener en cuenta su impermeabilidad y
controlar la cantidad de agua afadida para evitar la aparicion de edemas de caldo-grasa en el producto
terminado. Antes del formado, es necesario inspeccionar el equipo y la mesa de trabajo, asegurandose de la
ausencia de rebabas o superficies rugosas que puedan dafiar la tripa. Esta estrictamente prohibido pinchar
las sardelki en tripa PENTAFLEX® MINI. La velocidad de llenado en el dispositivo de retorcido debe
determinarse teniendo en cuenta el estado técnico del equipo. Tenga en cuenta que en el envase se indica el
calibre minimo de llenado, no el diametro nominal de la tripa. El diametro nominal no esta regulado. Durante
el formado es importante respetar el calibre de llenado recomendado (véase Tabla 1). EI cumplimiento del
calibre recomendado garantiza un buen aspecto del producto, mayor capacidad de llenado, y reduce el
riesgo de edemas de caldo-grasa y arrugado.

Recomendaciones de llenado de la tripa PENTAFLEX® MINI

Para el envasado de sardelki y mini salchichas

DiAjmetro Tipo de Calibre DiAjmetro DiAjmetro
mAnimo corrugado recomendado  boquilla cartucho
A" 30 RAgido 31,05€431,5 128€“14 29
A" 32 RAgido 33,05€“33,5 17 29
A" 34 RAgido 35,05€“36,5 17 29
A 34 Blando en 35 0se360 17 29
red
% - Blando en A u A
A” 36 red 37,05€"38,0 165€“18 29
A 38 Blando en 39 5a€'40,0
red

Para el formado de porciones de sardelki y mini salchichas también se utilizan maquinas de atado
que garantizan:

alta velocidad del proceso de atado con hilo;
control del nimero de vueltas del hilo;
longitud de la porcion;

distancia necesaria entre dos porciones.
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Tratamiento térmico
El tratamiento térmico del producto se realiza en camaras de todo tipo. El régimen de tratamiento térmico de
las sardelki se selecciona de forma independiente por el fabricante, en funcién de las caracteristicas del
equipo. El tratamiento térmico consiste en coccion escalonada y enfriamiento. La coccién escalonada implica
un aumento gradual de la temperatura en la camara térmica a medida que la temperatura en el interior del
producto alcanza la del medio de calentamiento.

Ejemplo de régimen de tratamiento térmico:

Ae h Proceso Temperatura Tiempo
1 Incremento gradual de temperatura con 55 A°C at’ 65 A°C 10 min / 15 min
100 % de humedad at’ 75 A°C /15 min
2  CocciAn con 100 % de humedad 75a “80 A°C

Las etapas de coccion y su duracion dependen del diametro de la tripa, del relleno y del equipo. El
aumento gradual de la temperatura es necesario para el proceso de formacion y fijacion del color.

Enfriamiento

Después del tratamiento térmico, el producto debe enfriarse inmediatamente con agua hasta que la
temperatura en el centro alcance 25-30 °C. No se permite el enfriamiento con aire frio. Debe evitarse la
exposicion a corrientes de aire hasta el enfriamiento completo, ya que puede provocar arrugas en la tripa.

Transporte y almacenamiento
El transporte y almacenamiento de la tripa PENTAFLEX® MINI para sardelki se realiza conforme a los
requisitos de la documentacion normativa vigente para este producto.

El fabricante no se responsabiliza de los dafos de la tripa ocasionados durante el transporte,
almacenamiento o uso.
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