	Введение

Согласно толковому словарю, оболочка – «поверхностный слой, обтягивающий, покрывающий какой-либо объект». Она помогает сохранить продукты, защищая их от внешнего воздействия. 

Существующие на сегодняшний день оболочки постоянно совершенствуются, помогая человечеству сохранять плоды своей деятельности. Есть продукты, для которых оболочка играет важнейшую роль, они просто не существуют без нее. Такими продуктами являются колбасные и сосисочные изделия.  

Трудно сказать наверняка, кто и когда первым догадался набить кишку мясным фаршем, а потом прокоптить и обжарить ее на огне, но новая еда оказалась неожиданно вкусной. Колбасные изделия превратились в продукты ежедневного потребления, а производство оболочек для них – в отдельную, постоянно развивающуюся индустрию, которая базируется на последних достижениях науки и высокой технологии. 

Крупных производителей искусственных колбасных и сосисочных оболочек во всем мире не так уж много. Одно из ведущих мест занимает российская компания «Атлантис-Пак».

Компания «Атлантис-Пак» начала свою деятельность в 1993 году, специализируясь на производстве искусственных оболочек для колбасных изделий. 

Первой оболочкой, созданной в год основания компании, стала однослойная полиамидная колбасная оболочка АМИТАН®. С ее появлением в профессиональном жаргоне специалистов мясной индустрии России появился новый термин - «амитановая оболочка», который стал синонимом качественной пластиковой упаковки. В свое время это была первая российская оболочка, обладающая такими высокими барьерными свойствами. Она позволяла свести к минимуму потери в весе продукта на всех этапах его изготовления, хранения и транспортировки, легко набивалась и клипсовалась на любом современном оборудовании и обладала широкой цветовой гаммой.

В 1995 году было начато производство усовершенствованной ориентированной полиамидной оболочки АМИТАН®, и освоено нанесение многоцветной печати на колбасную оболочку.

В 1997 году компания «Атлантис-Пак» первой в мире стала выпускать полиамидную барьерную сосисочную и сарделечную оболочку АМИПАК®. Уже через год 22% всех производимых в России сосисочных изделий изготавливалось в этой оболочке.

В 1998 году было налажено производство пятислойных оболочек АМИФЛЕКС®, рассчитанных на изготовление колбасных изделий с длительными сроками хранения. В этом же году на рынок представлена искусственная проницаемая оболочка АМИСМОК®, предназначенная для производства полукопченых и варено-копченых колбас.

В 1999 году начался выпуск самоклеящихся этикеток.

В 2000 году предприятие «Атлантис-Пак» приступило к выпуску первой в мире проницаемой полиамидной сосисочной оболочки АМИЛЮКС®. Эта оболочка предназначена для изготовления сосисок и сарделек по традиционной технологии, предусматривающей стадии обжарки и копчения. В этом же году было освоено производство термоусадочных пакетов АМИВАК® для вакуумной упаковки продуктов. 

Благодаря участию в различных конкурсах и выставках, наша продукция получила широкую мировую известность. В 1998 г. на международной выставке World Food Technology Moscow, оболочка АМИТАН® завоевала третье место, как самая распространенная упаковка для пищевых продуктов, а оболочка АМИПАК® - первое место, как лучший новый продукт в той же области.

В 2000 году продукция «Атлантис-Пак» стала лауреатом всероссийского конкурса «100 лучших товаров России».

Оболочки «Атлантис-Пак» пользуются популярностью во всем мире. Компания осуществляет регулярные поставки  оболочки более чем в 40 стран мира, включая страны СНГ, Центральной и Западной Европы, Латинской Америки, Юго-Восточной Азии и Ближнего Востока.
АМИФЛЕКС®
Как сохранить свой товар до тех пор, пока на него найдется покупатель? Эта проблема волновала производителей во все времена. Когда-то ее решали, замораживая продукты с помощью льда. При длительных перевозках этот способ был слишком трудоемким. Сегодня также используется способ хранения продуктов при низких температурах, однако, существуют и другие, менее затратные способы продления срока годности колбасных изделий. Современные производители, желая охватить все большие рынки сбыта, все чаще используют современную многослойную упаковку. Например, многослойную оболочку АМИФЛЕКС®.   

Благодаря полиамидной пятислойной оболочке, разработанной специалистами «Атлантис-Пак», колбасные изделия могут долгое время храниться без потери своих качественных показателей. 

Выпускается несколько типов данной оболочки, которые предназначены специально для производства разнообразных колбасных изделий длительного срока хранения, в том числе и стерилизованных колбас.

Повышенные барьерные свойства АМИФЛЕКС® предотвращают химическую и микробиологическую порчу продукции. Производители могут не только сохранить все лучшие качества колбасных изделий в течение длительного периода времени, но и увеличить сроки их реализации. 

Низкая паропроницаемость предотвращает потери веса и высыхание вареных колбас на всех стадиях производства и хранения.

Разнообразие предлагаемых цветов и калибров позволяет широко варьировать внешний вид конечного продукта. На данный момент, оболочка АМИФЛЕКС® изготовляется  в диапазоне калибров от 35 до 120 мм. При желании клиента возможен эксклюзивный заказ  калибра оболочки. 

Каталог АМИФЛЕКС®  включает более 30 цветов. Подобный выбор цветов не предлагает ни один производитель оболочек в мире. На  оболочку можно нанести качественную многоцветную маркировку с обеих сторон (до 6 цветов). 

Выпуская колбасы с длительным сроком годности, предприятие обретает относительную независимость от колебаний спроса на свою продукцию и получает возможность расширить рынок сбыта. Результат всего этого – увеличение прибыли производителей.

АМИЛЮКС® 

Сосиски - один из наиболее любимых в народе продуктов. Особенно, если это сосиски с аппетитной корочкой и запахом копчения. 

Благодаря новой разработке «Атлантис-Пак» – оболочке АМИЛЮКС® - производство такого рода сосисочных изделий становится еще более выгодным. АМИЛЮКС® - это оболочка нового поколения, которая включает в себя лучшие качества как барьерных, так и проницаемых оболочек. Она позволяет получить традиционные органолептические показатели, свойственные продуктам в проницаемых оболочках, и обладает рядом дополнительных уникальных преимуществ.

Оболочка АМИЛЮКС® поставляется с закрытым, либо открытым концом, и может быть использована как на высокоскоростных сосисочных автоматах, так и на шприцах с перекрутчиком. Особенностями конечных продуктов в оболочке АМИЛЮКС® являются ярко выраженные вкус и запах копчения, корочка, и низкие весовые потери при хранении.

Оболочка АМИЛЮКС®, благодаря оптимальной паропроницаемости и способности к термоусадке, способствует сохранению превосходного внешнего вида продукта. Высокая эластичность позволяет легко достичь рекомендуемого калибра наполнения без дополнительной подготовки оболочки перед набивкой.

АМИЛЮКС® является экономичной альтернативой традиционным оболочкам, так как имеет примерно в 2 раза меньше влагопотерь при термообработке. Это позволяет увеличить выход готовой продукции. А высокие барьерные свойства оболочки АМИЛЮКС® по отношению к  кислороду позволяют увеличить сроки хранения готовой продукции.

Часто бывает, что после варки сосисок и сарделек оболочка не всегда хорошо снимается с продукта. Использование оболочки АМИЛЮКС® полностью решает эту проблему, что наверняка понравится конечным потребителям.

На данный момент оболочка АМИЛЮКС® производится 6-ти цветов. Это, пожалуй,  самая богатая цветовая гамма среди сосисочных оболочек. Имея такой выбор, производитель получает дополнительную возможность разнообразить внешний вид своей продукции.  

Благодаря своим уникальным качествам оболочка АМИЛЮКС® может стать настоящим открытием для мясокомбинатов, которые изготавливают сосиски и сардельки по традиционной технологии, предусматривающей стадию обжарки и копчения.

АМИПАК®
Сосиски и сардельки (frankfurters and small diameter sausages) – это всегда ходовой товар, выгодный для производителя и удобный для потребителя. На протяжении длительного времени, производители сосисочных изделий упаковывали свою продукцию в проницаемые натуральные, белковые и целлюлозные оболочки. Однако при использовании этих видов оболочек мясопереработчики  сталкивались с целым рядом проблем: слабая прочность и низкие барьерные свойства, ограничения в цветах окраски и печати и т.д.

Изучив потребности рынка, компания «Атлантис-Пак» сумела  в кратчайшие сроки разработать совершенно новый продукт – полиамидную сосисочную оболочку под торговой маркой АМИПАК®.

Оболочка АМИПАК® не снимается с готового продукта во время технологического процесса и надежно предохраняет мясные продукты от микробиологической порчи, позволяя таким образом значительно продлить их срок годности. 

Низкая паропроницаемость АМИПАК® позволяет избежать потерь веса готового продукта и его высыхания. Используя оболочку АМИПАК®, производители могут сократить время термообработки и увеличить пропускную способность термокамер, исключив стадию обжарки. 

Благодаря высокой эластичности и повышенной прочности, оболочку АМИПАК® можно использовать на современных высокоскоростных автоматах, что значительно повышает производительность и сокращает расход оболочки. При этом сосиски сохраняют прекрасный товарный вид в течение всего срока реализации.

Идя навстречу пожеланиям своих клиентов, компания "Атлантис-Пак" освоила выпуск оболочки калибра 22 мм. Таким образом, в настоящий момент АМИПАК® поставляется следующих калибров: 22, 24 и 32 мм.

Широкая цветовая гамма оболочки позволяет разнообразить внешний вид сосисок и сарделек. 
Оболочка АМИПАК® поставляется трёх цветов: светлое копчение, копчение и оранжевый. По желанию клиента на оболочку наносится маркировка.

Эти и другие преимущества оболочки АМИПАК® позволяют с уверенностью говорить о том, что она наиболее оптимальна для изготовления сосисок и сарделек с длительным сроком годности.

АМИСМОК®
До недавнего времени при изготовлении полукопченых и варено-копченых колбас традиционно использовались натуральные, белковые, целлюлозные оболочки. Главное преимущество этих оболочек заключается в высокой проницаемости, которая обеспечивает  быстрое и равномерное проникновение дыма. Постепенно, с развитием колбасного производства, созрела необходимость в появлении новой оболочки, имеющей дополнительные качества. 

В 1999 году после серьезных научных исследований компания «Атлантис-Пак» запустила в производство уникальную пластиковую колбасную оболочку АМИСМОК®, обладающую свойством селективной проницаемости. Она создана специально для полукопченых и варено-копченых колбас с учетом специфики их производства.  

Оболочка АМИСМОК® проницаема для коптильного дыма и водяного пара. Она обладает особой молекулярной структурой, которая позволяет ароматическим веществам дыма проникать через оболочку. При повышении температуры во время термообработки у оболочки увеличивается проницаемость, что дает возможность провести полноценную обжарку и копчение. После охлаждения, проницаемость оболочки уменьшается, предотвращая усушку и препятствуя потери  веса. Это свойство позволяет сохранить не только исходный вес готового продукта, но и характерный вкус и запах копчения, которые являются важным для потребителя качественным признаком.

Процесс копчения готового продукта в оболочке АМИСМОК® можно ускорить за счет более высокой, чем при традиционной технологии, температуры в камере. Это позволяет производителям сократить общее время технологического процесса и увеличить пропускную способность термокамер, экономя энергоресурсы.  
При замачивании оболочка АМИСМОК® становиться чрезвычайно эластичной и легко переполняются на 10% даже вручную. Благодаря высокой механической прочности, она клипсуется на самых разных видах клипсаторов.   

АМИСМОК® прекрасно счищается с готового продукта и обладает хорошими барьерными свойствами, что позволяет увеличить сроки годности колбас. Необходимо также отметить, что полностью исключается образование плесени на поверхности колбасных батонов.

Еще одно преимущество оболочки – широкая гамма цветов и разнообразие калибров, которые могут изменяться с учетом индивидуальных запросов клиента. Кроме того, на оболочку возможно нанесение матовой поверхности.

Использование оболочки АМИСМОК® – это еще один способ убедиться в экономической выгоде, которую несут передовые технологии.

АМИВАК®
Давно прошли те времена, когда продукты продавались только в открытом виде без упаковки. Сегодня потребитель хочет, чтобы мясо и колбаса, рыба и птица были красиво упакованы в экологически чистую, эстетически приятную и надежную упаковку. Такая упаковка становится определенным гарантом качества продукта. Современный производитель, желая выделить свой товар, также все больше внимания уделяет его внешнему виду. Постепенно  хорошая упаковка все больше помогает завоевать доверие покупателей.  Она не только предохраняет содержимое от загрязнения и порчи, облегчает перевозку и хранение продукции, но и обеспечивает стабильный спрос на продукцию.   

Стремясь реагировать на новые потребности, возникающие на рынке упаковки, компания «Атлантис-Пак» разработала новый продукт – многослойную вакуумную упаковку для пищевых продуктов АМИВАК®. 

АМИВАК® предназначен для вакуумной упаковки колбас и мясных деликатесов в нарезанном виде; порционных кусков мяса, птицы, рыбных изделий, а также полуфабрикатов и других пищевых продуктов.

Пакеты АМИВАК® изначально имеет свойства, защищающие упакованные продукты от высыхания и воздействия кислорода. Продукты, упакованные в АМИВАК®, не теряют своих потребительских свойств в течение всего срока реализации, они надолго сохраняют вкус, аромат и вес. Особенно важным это преимущество является для упаковки дорогих деликатесных видов пищевых продуктов, таких как варёно- и сырокопчёные колбасы, мясные копчёности, твёрдые сыры, рыбо- и морепродукты и т.д. 

Пакеты АМИВАК® надёжно предохраняют упакованные в них продукты от любых механических воздействий, так как обладают исключительной стойкостью на разрыв и прокол.

Длина пакета выбирается заказчиком в интервале от 200 до 500 мм. Ширина от 85 до 260 мм. Возможно изготовление пакетов по индивидуальным размерам. 

Пакеты АМИВАК® изготавливаются из рукавного материала, поэтому количество швов в упаковке конечного продукта равняется двум, вместо четырёх, как у обычного пакета. Это снижает риск разгерметизации и протечек, как минимум в два раза. Кроме того, внутренний (полезный) объём пакетов АМИВАК® оказывается больше чем у обычных пакетов с боковыми швами. 

Бесцветные пакеты АМИВАК® обладают исключительной прозрачностью. Производители получают возможность продемонстрировать потребителям свою продукцию в её естественном, привлекательном виде. 

Новая вакуумная упаковка АМИВАК® – это еще один шаг к цивилизованной торговле продуктами. 

СЫРЫ

В последние годы оболочки на основе полиамида становятся все более популярными не только в мясной промышленности, но и в сыроделии. Это связано в первую очередь со свойствами исходного материала, которые позволяют получать упаковку с заданными характеристиками и параметрами. Компания «Атлантис-Пак» производит несколько типов оболочек, которые используются на молочных предприятиях.

Однослойная ориентированная непроницаемая полиамидная оболочка АМИТАН® достаточно давно известна среди производителей плавленых сыров и сливочного масла. Термоусадочные свойства оболочки, широкая цветовая гамма и возможность нанесения многоцветной флексографической печати предоставляют возможность не только производить привлекательные продукты оригинальной формы, но и осуществлять своеобразную рекламу предприятия. 

Популярна среди сыроделов и многослойная термоусадочная оболочка АМИФЛЕКС®, обладающая одновременно высокой механической прочностью и эластичностью. Многослойность оболочки придает ей новые, улучшенные свойства, причем каждый из слоев выполняет определенную функцию: полиамид обеспечивает низкую  газопроницаемость, что препятствует развитию окислительных процессов и микрофлоры в продукте, полиолефин обеспечивает паронепроницаемость, что позволяет практически полностью исключить потери веса продукта и увеличить сроки хранения.

Особое внимание следует уделить уникальному продукту компании «Атлантис-Пак» - однослойной композитной термоусадочной оболочке на основе полиамида АМИСМОК®. Важнейшим свойством этой упаковки является сочетание селективной проницаемости для аромато- и цветообразующих компонентов коптильного дыма при высоких температурах и пониженной газо- и паропроницаемости при температуре хранения продукции. Наличие термоусадки и возможности многоцветной печати делают данный вид оболочки привлекательным при производстве колбасных плавленых сыров с натуральным копчением. Помимо красивого внешнего вида батона, сыр, упакованный в оболочку АМИСМОК®, имеет меньшую, по сравнению с другими оболочками, усушку и более длительные сроки хранения. 

Из последних разработок «Атлантис-Пак», представляющих интерес для сыроделов, следует отметить многослойные пакеты для вакуумной упаковки АМИВАК® СН, изготовляемые по оригинальной технологии из высококачественного, экологически безопасного сырья. В процессе изготовления пленочный материал проходит стадию высокотемпературной обработки, что гарантирует длительные сроки хранения продукции, упакованной в пакеты АМИВАК® СН. Кроме этого, пакеты АМИВАК® СН обладают барьерными свойствами для кислорода и паров воды, селективной проницаемостью для углекислого газа и свойством термической усадки. Все это позволяет сохранить сыр с минимальной усушкой в течение всего срока созревания и хранения при отсутствии развития плесневой микрофлоры на поверхности сырной головки и обеспечить хороший товарный вид продукции.                           

Самоклеящаяся этикетка

Этикетка – лицо любого продукта. Более того, это – первое впечатление покупателя о товаре. Если этикетка блеклая – покупатель пройдет мимо, и покупка не состоится. Если этикетка привлекательная – товар будет замечен, и объем его продаж увеличится. 

Изготовление самоклеящихся этикеток относительно новое, но очень перспективное направление производства компании «Атлантис-Пак». 

Мы печатаем этикетку на современном 6-ти красочном флексографическом оборудовании фирмы «GALLUS» (Швейцария), оснащенном секциями высечки и УФ-лакировки. Это позволяет печатать высококачественные этикетки любой степени сложности. Изготовленная на таком оборудовании, этикетка может быть защищена от действия влаги, жиров, кислот, растворителей и прочих агрессивных воздействий.

В зависимости от условий применения, для производства этикеток используются самые разные рулонные самоклеящиеся материалы:

· матовая, глянцевая и полуглянцевая бумага;

· термобумага;

· пленка (белая, прозрачная);

· металлизированная бумага (серебро, золото);

· специальные материалы.

Применяются также различные виды адгезивов. Используется смываемый, несмываемый и специальный клей (для влажных, жирных, рельефных, неполярных поверхностей и т.д.). Таким образом, этикетка будет отлично держаться не только на гладкой поверхности, но и на упаковке неправильной формы, с изгибами и рельефом. 

При желании клиента, самоклеящиеся этикетки могут быть отпечатаны термохромными красками. Это вид специальных красок, изменяющих свой оттенок в зависимости от температуры (возможность превращения видимого изображения в невидимое и наоборот; индикатор температуры для напитков, медикаментов или для контроля температуры промышленного оборудования и т.п.). Благодаря термохромным краскам, продукция будет надежно защищена от подделки. 

Дизайн этикетки для клиентов «Атлантис-Пак» разрабатывается бесплатно. Помимо этого, специалисты компании помогут подобрать оборудование по нанесению самоклеящихся этикеток с учетом требований вашего производства. 

Маркировка

Компания «Атлантис-Пак» постоянно заботится об улучшении уровня обслуживания клиентов. Сегодня все большей популярностью среди клиентов «Атлантис-Пак» пользуется услуга нанесения многоцветной печати на производимую нашей компанией оболочку.

Увеличение спроса на маркированную колбасную и сосисочную оболочку  вызвано рядом причин. Прежде всего, это обусловлено увеличением в мясоперерабатывающей отрасли числа конкурирующих предприятий. 

Маркировка продукции придает ей запоминающийся вид, позволяет формировать фирменный стиль продукта для привлечения покупателей и увеличения объемов продаж. 

Оболочки, производимые нашей компанией, маркируется на немецком оборудовании флексографическим способом, обеспечивающим самое высокое качество изображения. Печать, полученная таким способом, жиро- водо- и температуроустойчива, инертна по отношению к компонентам коптильного дыма, устойчива к трению и старению, растягивается и сжимается вместе с оболочкой.

Для нанесения печати на колбасные оболочки используются только апробированные, многокомпонентные краски, обладающие очень хорошими печатно-техническими свойствами, глянцем и высокой интенсивностью. Все используемые краски имеют паспорт безопасности. 

Профессиональные художники-дизайнеры компании оказывают клиентам практическую помощь в проектировании оригинал-макета маркировочного штампа. Весь процесс – от изучения заказа до изготовления клише – осуществляется  с использованием средств компьютерной графики, что обеспечивает высокую точность воспроизведения изображения.

На оболочки АМИФЛЕКС® и АМИСМОК® может быть нанесена 1-6 цветная маркировка как c одной, так и c обеих сторон.

На оболочку АМИПАК® возможно нанесение 1-3 цветной маркировки.

По желанию заказчика на оболочку АМИЛЮКС® возможно нанесение одноцветной маркировки  (одним из 12 цветов на выбор). 

ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ   УСЛУГИ

Компания «Атлантис-Пак» предлагает своим клиентам широкий спектр дополнительных услуг:

Профессиональный дизайн для маркировки и самоклеящихся этикеток.

Мощное оборудование и уникальный опыт специалистов отдела дизайна позволяют создать индивидуальный, запоминающийся вид для вашей продукции. За пять лет работы дизайнерского отдела для наших клиентов было разработано более 20.000 оригинал-макетов. При работе над дизайном учитываются национальные особенности и традиции потребления жителей страны, в которой будет реализовываться ваша продукция. В процессе разработки оригинал-макета используются современные средства компьютерной графики, что обеспечивает высокую точность воспроизведения изображения.
Гофрирование оболочек. 

По желанию клиентов колбасные оболочки АМИФЛЕКС( и  АМИСМОК(  могут поставляться не в бухтах, а в гофрированном виде. Применение гофрированной оболочки позволяет сократить потери времени на замачивание  и уменьшить долю ручного труда. 
Оказание консультационных, технических и технологических услуг.

Работники отдела маркетинга постоянно предоставляют производителям всю необходимую для эффективного использования оболочки информацию. В случае необходимости,  организуется бесплатный выезд сотрудников службы технического сопровождения на мясокомбинаты для наладки оборудования и оказания помощи в оптимизации технологического процесса.

Экология

Экологическая чистота продуктов питания является одной из острейших проблем, стоящей перед работниками пищевой промышленности во всем мире. Продукция, выпускаемая компанией «Атлантис-Пак», соответствует  международным нормам и требованиям, которые предъявляются к пластиковым упаковкам, контактирующим с пищевыми продуктами.  

Оболочки фирмы «Атлантис-Пак» выпускаются из высококачественного сырья, поставляемого крупнейшими мировыми производителями (BASF и Du Pont), не содержат хлора, его соединений и пластификаторов. При производстве оболочек используется абсолютно безопасная для окружающей среды безотходная технология, что подтверждается российскими сертификатами и исследованиями, проведенными независимыми международными институтами Фраунхофера и Гизель. 

Вся оболочка проходит стадию испытаний санитарно-гигиенических и физико-механических свойств на соответствие требованиям технических условий.  Только после проведения всех контрольных анализов покупателю выдается сертификат качества на всю партию товара. 

Компания «Атлантис-Пак» гарантирует своим клиентом высокое качество и экологическую чистоту всей гаммы выпускаемых ею продуктов.
	Introduction
The explanatory dictionary gives the following definition for the word "casing": "surface tight covering". It helps to keep products and protects them from external influence.

People constantly develop casings, which helps them to preserve the fruits of their work. For some products, casings are of an extreme importance. Such products simply cannot exist without casings. Sausages are among them.

It is hard to be certain about who was the first to stuff an intestine with minced meat, and then smoked and fried it. It is also hard to determine when was it, but the new food turned out to be unexpectedly delicious. Sausage products became everyday food, while casing industry grew into a separate field that develops based on the latest achievements of the science and the high technologies.

There are not so many artificial sausage casings manufacturers in the world. The Russian "Atlantis-Pak" company is one of the leaders in this realm.

"Atlantis-Pak" was founded in 1993. The specialization was the sausage casings manufacturing.

The first casing produced in the foundation year was the single-layer polyamide "AMITAN®". When this casing entered the market, a new slangy expression appeared in the Russian meat industry: "amitan casing". It was synonymous to "quality plastic packing". At that time, it was the first casing made in Russia that had such high barrier properties. It enabled to minimize the weight losses during all the stages of production, storing, and transporting. It was easily stuffed and clipped on any modern equipment, and it had a wide colour range.

In 1995, the company began manufacturing the new, improved "AMITAN®", which was oriented. Besides, multi-colour printing on the casing became available.

In 1997, "Atlantis-Pak" was the first to produce a barrier polyamide casing for frankfurters and small diameter sausages. In a year, 22% of the frankfurters in Russia were produced in "AMIPAK®".

In 1998, the company established the manufacturing of the five-layer "AMIFLEX®", specially designed for sausage products with the longer shelf life. The same year, "AMISMOK®" was presented in the market, the artificial permeable casing for smoked and cooked-smoked sausages.

In 1999, the production of self-sticking labels began.

In 2000, "Atlantis-Pak" developed "AMILUX®", the first permeable polyamide casing for frankfurters. The casing was designed for the traditional frankfurter production with frying and smoking. The same year, the company began manufacturing the "AMIVAC®" shrinking bags for vacuum packaging.

The company has participated in a lot of exhibitions and contests, which brought the world fame to its products. In 1998, at the international exhibition World Food Technology Moscow "AMITAN®" won the third prize as the most popular food packing, and "AMIPAK®" was named the best new product in the same field.

In 2000, "Atlantis-Pak" was the laureate of "The top hundred Russian products".

The "Atlantis-Pak" casings are popular all around the world. The company regularly supplies them to over 40 countries worldwide, including the CIS countries, Central and Western Europe, Latin America, South-East Asia and the Middle East.

AMIFLEX®

Producers have always been concerned about how to preserve their products until they find a customer. Formerly, people froze products with ice. However, it was too difficult when they had to transport them for long distances. Low-temperature storing is still in use, but today producers can find different ways, which turn out to be less expensive. While trying to enlarge their markets, sausage producers tend to use modern multi-layer packing. Such as the "AMIFLEX®" casing.

"Atlantis-Pak" experts developed a five-layer polyamide casing that enables to store sausage products for a long time without losing their quality.

The company produces several types of this casing designed specially for different kinds of sausages that require long-time storage, including sterilized sausages.

The improved barrier properties of the "AMIFLEX®" casing prevent products from being spoilt, chemically and microbiologically. That gives an opportunity to preserve the best characteristics of the sausage products over a long period of time, and to extend the selling life as well.

The casing prevents water from evaporation out of the product, which makes weight losses and desiccation impossible during all the stages of production and storage.

The wide range of the sizes and colours that the company offers allows to greatly vary the appearance of the final product. At present, "AMIFLEX®" is produced in calibers from 35 to 120 mm, while any particular specific gauge is available on customer's demand.

The "AMIFLEX®" colour chart represents over 30 colours, which is unique, as such a great choice can not be offered by any other manufacturer. The company also offers a quality multi-colour double-sided printing (up to 6 colours).

Sausages with long shelf life give the producer a kind of freedom, as the demand variations are not so influential, which means, the producer has the opportunity to enlarge its market. The increasing benefits are the result.

AMILUX®

Frankfurters are one of the most favourite food products. People prefer especially, when frankfurters have an appetizing rind and smoke flavour.

The "AMILUX®" casing recently developed by "Atlantis-Pak" makes the production of such frankfurters even more profitable. "AMILUX®" represents a new casing generation. It uniquely combines the best characteristics of barrier and permeable casings. It enables to get the traditional organoleptic qualities peculiar to the products in permeable casings, and it has a lot of other advantages.

The company supplies "AMILUX®" with closed or open end, which makes it possible to use the casing on high-speed automatic stuffing equipment, and on portioning twist-linking devices as well. The features of the final product in the casing are a recognizable smoke flavour, a perfect rind, and reduced weight losses during shelf life.

"AMILUX®" is a shrinkable casing, and it has the optimal permeability for water vapour. That helps to preserve the perfect appearance of the product. Due to the high elasticity of the casing, it is easy to get the recommended stuffing diameter without any additional pre-stuffing preparations.

Products in "AMILUX®" lose two times less moisture during heat treatment, if compared with the traditional casings in use. That makes "AMILUX®" an economical alternative, for the output becomes considerably higher. The high barrier properties of the casing against oxygen extend the shelf life of the final product.

Casing is often difficult to peel off frankfurters and small diameter sausages after cooking. "AMILUX®" completely solved the problem, and the final consumers are certainly going to like it.

The casing is available in six colours. That might be the widest colour range for frankfurter casings. Such a great choice gives an extra opportunity to vary the appearance of the product.

"AMILUX®" has a whole series of unique features. It can cause a real break-through in the traditional production of frankfurters and small diameter sausages with frying and smoking.

AMIPAK®

Frankfurters and small diameter sausages are always popular. They are advantageous for the producers, and favourable for the customers. Over a long period of time, the producers of this kind of sausages used permeable natural or cellulose casings. However, it caused a whole series of problems, as the strength of those casing types is poor and the barrier is low. Besides, colouring and printing are limited.

The "Atlantis-Pak" company thoroughly examined the market needs, and in the shortest terms, they developed a brand new product. It was the polyamide casing for frankfurters, which got the "AMIPAK®" trade mark.

"AMIPAK®" is not peeled off the product during the whole technological procedure, and therefore, it protects the meat from microbiological spoilage. That enables to extend the shelf life.

The permeability of "AMIPAK®" for water vapour is low, which helps to avoid dryout and weight losses. When using this casing, producers can reduce the time of heat treatment and increase the heat chambers throughput by excluding the frying stage.

Due to the high elasticity and the improved mechanical strength, "AMIPAK®" can be used on the modern high-speed equipment. That makes the productivity considerably higher and reduces the casing consumption. At the same time, frankfurters preserve their perfect appearance for the whole selling life.

As "Atlantis-Pak" is always trying to meet the demands of the customers, "AMIPAK®" is now available in the caliber of 22 mm. Thus, today the company offers the three gauges of the casing: 22, 24 and 32 mm.

The wide colour range of the casing allows to vary the appearance of frankfurters and small diameter sausages.

At the moment, the casing can be supplied in three colours: light-smoke, smoke and orange. The casing can also be printed on customer's demand.

All those advantages of "AMIPAK®" make the fact certain, that it is the most optimal packing for frankfurters and small diameter sausages with long shelf life.

AMISMOK®

Until recently, the production of smoked and cooked-smoked sausages traditionally required the usage of natural, or cellulose casings. The main advantage of those casings is their high permeability, which provides fast and even smoke penetration. With the gradual development in the sausage production, it required a new casing with additional features.

In 1999, after a series of scientific researches, "Atlantis-Pak" started manufacturing a unique plastic sausage casing with the specific feature of selective permeability, "AMISMOK®". It was specially designed for smoked and cooked-smoked sausages, with the peculiarities of their production taken into consideration.

"AMISMOK®" is permeable for smoke and water vapour. It has a specific molecular structure allowing the aromatic substances of the smoke to penetrate through the casing. The temperature rise during the heat treatment increases the permeability of the casing, which enables to carry out valid frying and smoking. Then, cooling causes the permeability to decrease, and that prevents the product from loss of weight. This feature gives the opportunity to preserve the initial weight of the product, along with the specific smoke flavour, which serves as an important quality sign for the customers.

Another opportunity provided by "AMISMOK®" is the shortened smoking time, which can be achieved by increasing the temperature in the smoking chambers. That reduces the time taken by the whole procedure, extends the throughput capacity of the smoking chambers, and thereby, saves energy.

When soaked, "AMISMOK®" becomes immensely elastic, which makes the casing easy to overstuff by 10%, even manually. The casing is mechanically strong, and it can be clipped on different kinds of equipment.

"AMISMOK®" is easily peeled off the final product. Besides, it has good barrier properties, which prolongs the shelf life of the sausage. It is not out of place to mention, that this casing completely precludes the mould formation on the sausage stick surface.

The wide size and colour ranges also advantage the casing. They can even vary on customer's demand. Moreover, the casing surface can be mat.

The "AMISMOK®" casing is another way to see the benefits provided by the advanced technologies.

AMIVAC®

The times when foodstuff was sold open, without any packing, are far away behind. Today customers want meat and sausage, fish and poultry to be nicely packed into an ecologically safe, aesthetic, and secure packing. Such kind of packing somehow avouches for the quality of the product. Thus, nowadays producers pay more and more attention to the appearance of their products, in order to make them more salient. Little by little, a good packing helps to gain customers' trust. Such a packing prevents products from soiling and spoilage, it makes storing and transporting easier, and it provides a stable demand for the products as well.

Tending to keep up with the new market requirements and to react upon them properly, "Atlantis-Pak" developed a new product, "AMIVAC®". It is a multi-layer vacuum packing for foodstuff.

"AMIVAC®" serves for vacuum packing of sliced sausages and meat delicacies; for meat, poultry, and fish products a la carte; for convenience foods, and some other products.

The "AMIVAC®" pouches protect products from desiccation and oxygen influence. Products in "AMIVAC®" do not lose their properties and characteristics during the whole selling life; they preserve their taste and flavour, and their weight. This is the most advantageous feature especially for expensive delicacy products, such as cooked- and summer sausages, smoked meat products, hard cheese, fish and sea products etc.

The pouches safely protect products from any mechanical impact, for they are extremely resistant against breakage and prickling.

Customers can choose the size of the pouches between 200 and 500 mm at length, and between 85 and 260 mm in width. The pouches of any specific size can also be manufactured on demand.
The "AMIVAC®" pouches are produced of a hose material. Thus, there are only two seams in a pouch instead of traditional four. That reduces the risk of seal failure and leakage at least by two. Besides, the actual inside capacity of "AMIVAC®" is bigger in comparison with side-seam pouches.

The clear "AMIVAC®" pouches are perfectly transparent. That enables producers to show the natural, attractive appearance of their products.

The new "AMIVAC®" vacuum packing is another step to the civilized sale of foodstuff.

Cheese Production

Today polyamide casings become more and more popular not only in the meat industry, but in the cheese production as well. The features of the source material allowing to manufacture a packing material with predetermined characteristics serve the main reason for that. The "Atlantis-Pak" company produces several types of casings that are in use at dairies.

Processed cheese and dairy butter producers are familiar with the single-layer oriented impermeable "AMITAN®" casing for a long time. The shrinkability, the wide colour range and the multi-colour flexographic printing opportunity allow to manufacture attractive products of original shape, and also to make a kind of advertisement.

Due to its high mechanical strength and elasticity, the multi-layer shrinkable "AMIFLEX®" casing is also popular among cheesemakers. The multi-layer casing has new improved features. Moreover, each layer has its particular function: polyamide provides low gas permeability preventing oxidizing process and microflora from developing in the product; polyolefin gives impermeability for water vapour, which practically precludes weight losses and extends the shelf life.

A special attention should be paid to the unique product of "Atlantis-Pak", the single-layer composite shrinkable polyamide-based "AMISMOK®" casing. The most important feature of this casing is the combination of selective permeability for flavour- and colour-generating smoking components at high temperature, and vapour permeability at storing temperature. The shrinkability and the multi-colour printing opportunity make this casing even more attractive for producing sausage processed cheese with natural smoking. The cheese sticks packed into "AMISMOK®" have a nice appearance. The cheese is less subjected to weight losses and its shelf life is longer, in comparison with that of the cheese packed into other casings.

The multi-layer vacuum "AMIVAC®" CH pouches are one of the new products by "Atlantis-Pak", which might be of interest for cheesemakers. The pouches are produced of high-quality ecologically safe raw stuff in accordance with the unique technology developed by the company. During the production process the film material is treated with high temperature. That guarantees the long shelf life of the products in "AMIVAC®" CH. Besides, the pouches have a barrier against oxygen and water vapour, selective permeability for carbon dioxide, and they are shrinkable. All those features provide minimal weight losses during the maturation period and the shelf life. At the same time, they preclude mould microflora on the cheese surface and provide a nice product appearance.

Self-Sticking Labels

Label is the face of any product. Moreover, it makes the first customer's impression about the goods. In case the label is pale, customers just pass by and ignore the product. When a label is attractive, it makes people notice the product, and its sales volume increases.

Self-sticking labels are a relatively new and a very promising branch in the product line of "Atlantis-Pak".

The company prints labels on the modern six-ink flexographic equipment by the "GALLUS" company (Switzerland). The equipment has die-cutting and UV-lacquering sections. That enables to print high-quality labels of any complexity. Such labels are protected from moisture, fat, acids, solvents, and other corrosive agents.

A whole series of different reel self-sticking materials for printing labels can be used depending on the conditions the labels are to be applied in:

· mat, glossy and semi-glossy paper;

· thermopaper;

· film (white or transparent);

· metallized paper (silver, gold);

· special materials.

Different kinds of adhesives are also in use. There are wipe-off and indelible adhesives. A special adhesive is used for damp, greasy, uneven, apolar surfaces etc. So labels perfectly stick not only to smooth surfaces, but also to irregular-shaped packages with bends and asperities.

The company also offers labels printed with thermochromic inks. Such inks change their hues under the influence of temperature (making a visible picture invisible, and vice versa; temperature indicators for beverages and medicines, or for the temperature control of industrial equipment). Labels with thermochromic inks safely protect products from falsification.

The customers of "Atlantis-Pak" get the designs for their labels developed free of charge. In addition, the experts of the company help the customers to choose labeling equipment to match their production requirements.

PRINTING

The "Atlantis-Pak" company is always concerned about the improvement of its services. The multi-colour printing offered by the company is getting more and more popular among the customers.

The increase in demand for printed casing for sausages and frankfurters is mainly conditioned by the growing competition in the meat processing industry.

Printing makes the product appearance more remarkable, it creates the style of the producing company, and thus, it attracts more customers and increases the sales volume.

"Atlantis-Pak" prints its casings on the German flexographic equipment, which provides the best imprint quality. Such imprints are fat-, water- and heat resistant; they are inert against smoking components, and they resist rubbing and ageing. They stretch and shrink back together with the casing.

Only approved multi-component inks with very good technical characteristics, with depth and gloss, are used for casing printing. All the inks in use have safety certificates.

The customers have the opportunity to get practical assistance from the professional designers of "Atlantis-Pak", while developing their artworks. The whole procedure, from order analysis to printing plates manufacturing, is accomplished by means of computer graphics, which provides the perfect accuracy of the imprints.

The "AMIFLEX®" and "AMISMOK®" casings can be printed one- or double-sided with 1-6 colours.

The "AMIPAK®" casing is printed with 1-3 colours.

The "AMILUX®" casing is printed on customer's demand with a single colour. (The choice of 12 colours is offered.)

Complementary Services

The "Atlantis-Pak" company offers a wide range of complementary services to the customers:

Professional design for casing printing and self-sticking labels.

The specialists of the design department with their unique experience and the high-capacity equipment of the company offer an opportunity of creating an individual and remarkable appearance of your product. For five years of work, the designers have developed over 20.000 artworks for the customers. The national peculiarities and the consumer traditions of the countries where your product is to be sold – the designers take all that into consideration, while working on the artworks. The whole procedure of artwork development is accomplished by means of computer graphics, which provides the perfect accuracy of the imprints.

Casing shirring.

On customer's demand, the sausage "AMIFLEX®" and "AMISMOK®" casings are supplied shirred. The usage of shirred casings reduces soaking time and manual labour.

Consulting, technical and technological services.

The marketing department managers give their customers the complete information on the efficient casing usage. In case of need, the specialists of the technical assistance service visit meat-processing plants in order to adjust the equipment, and to help customers and producers to optimize their technological procedure. This service is absolutely free for the customers.

Ecology

The ecological foodstuff safety is one of the most critical problems that food industry faces all around the world. The products of the "Atlantis-Pak" company completely meet the international standards and requirements for plastic packing in contact with food products.

The "Atlantis-Pak" casings are produced of the high-quality raw materials supplied by the largest manufacturers ("BASF" and "Du Pont"). They do not include chlorine and its compounds, or plasticizers. The production technology is absolutely safe for the environment. This is verified by the Russian certificates and by the examinations held by the Fraunhofer and Gisel independent international institutes.

All the manufactured casing comes through health and physicomechanical tests, to confirm the product meets the technical specifications. Customers receive the quality certificate for the entire consignment only after a series of audit trails.

The "Atlantis-Pak" company guarantees the high quality and the ecological safety of the whole line of its products.


