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М ацони – напиток кавказского про-
исхождения, богат полезной кис-
ломолочной микрофлорой, кото-

рую даже называют «бактериями
молодости». Российский биолог Илья Меч-
ников, изучая особенности жизни и пита-
ния кавказских долгожителей, установил,
что они в избыточном количестве упо-
требляли мацони. Благодаря своим полез-
ным свойствам на сегодняшний день про-
дукт очень распространен в России,
Европе, а также странах Азии. 

Для выпуска мацони с различными
оттенками вкуса и аромата, учитывая
предпочтения потребителей разных
регионов и стран, ГК «СОЮЗСНАБ»
предлагает линейку заквасочных культур
AiBi®, отлично зарекомендовавшую себя
на ведущих предприятиях молочной
отрасли (см. таблицу). В дополнение к
классической линейке в 2015 г. группа
компаний вывела на рынок новинку –
закваску AiBi Golden Time 22.55, которая
позволяет сквашивать мацони за 3–4 ч!

Новинка вошла в линейку бактериаль-
ных культур AiBi® Golden Time, разрабо-
танных для всех видов кисломолочных
продуктов. В состав культур включена ком-
позиция бактерий, выделенных путем клас-
сической селекции из природных источ-
ников, запатентованная под названием
Bi-Effectivus®, что означает «двойной
эффект»: стремительное сквашивание и
премиальный кисломолочный вкус с выра-
женной сливочной нотой. Помимо данных
эффектов, композиция Bi-Effectivus® обес-
печивает оптимальную структуру и конси-
стенцию готового продукта и позволяет
решить проблемы низкого качества из-за
сезонных колебаний белкового и жирового
состава молока-сырья. 

Стабильное качество независимо 
от  сезона.  Композиция штаммов 
Bi-Effectivus® обеспечивает интенсивный
синтез экзополисахаридов, непосред-
ственно участвующих в структурообразо-
вании сгустка (придают ему эластичность,
густоту, плотность и вязкость), даже при
низкой биологической ценности молока.
В качестве источника питания штаммов
Bi-Effectivus® выступает только лактоза,
а ее содержание в молоке меньше всего
подвергается колебанию в разносезонье. 

Сливочный вкус низкожирных про-
дуктов. При производстве низкожирных
продуктов производители сталкиваются
с такими проблемами, как «пустой», невы-
раженный вкус и аромат, а также недо-
статочно плотная консистенция. Закваска
AiBi Golden Time 22.55 формирует «тело»,
позволяет получить плотную, колющуюся
структуру, невязкую консистенцию, обес-
печивает насыщенные кисломолочные
вкус и аромат в продуктах с любой мас-
совой долей жира. 

Исключение рисков развития пато-
генной микрофлоры. При культивирова-
нии молочнокислых микроорганизмов для
заквасок серии Golden Time используется
специальная молочная среда с активными
стимуляторами роста бактерий. Выра щива -
ние лактобактерий на этой среде не только
позволяет адаптировать их к последующе-
му сквашиванию молока в процессе про-
изводства кисломолочных продуктов, но
и повышает эффективность сквашивания,
сокращая лаг-фазу до 30 мин. За счет этого
минимизируются риски развития патоген-
ной микрофлоры, что гарантирует высокую
степень безопасности – микробиологиче-
скую чистоту продукции. Это особенно акту-
ально в настоящее время, так как произво-

дители заинтересованы в продуктах с про-
должительными сроками годности. 

Низкое постокисление. Известно, что
продолжительное воздействие молочной
кислоты на сгусток приводит к ослаблению
плотности комплекса «экзополисахари-
ды–белок–экзо поли саха риды» и наруше-
нию прочности связей между элементами
структуры кисломолочного продукта.
Закваска AiBi Golden Time 22.55 обес-
печивает низкое постокисление в готовом
продукте на протяжении всего срока его
годности за счет хорошего стоп-эффекта
и высокой экзополисахаридной активно-
сти. Соответ ственно максимально снижа-
ется риск нарушения вязкости продукта. 

Ускоренный процесс сквашивания.
В состав закваски AiBi Golden Time 22.55
входят микроорганизмы Streptococcus ther-
mophilus, Lactobacillus casei. Рабочие тем-
пературные режимы 42±2 °C, продолжи-
тельность сквашивания – 3–4 ч до pH
4,5–4,6 или кислотности 70–80 °T. 

Заквасочные культуры AiBi® для про-
изводства мацони за короткий период
времени уже завоевали большую по -
пулярность не только среди российских
производителей, но также в Европе, США
и странах Азии. 

Заквасочные культуры AiBi ® выпус-
каются в ООО «Зеленые линии» – про-
изводственном подразделении группы ком-
паний «СОЮЗСНАБ». Колоссаль ный
практический опыт в создании бактери-
альных культур любой сложности и новей-
шая техническая база позволяют гаран-
тировать стабильное качество продукции
и внедрять инновационные решения в обла-
сти микробиологии и биотехнологии, полез-
ные для современного молочного про-
изводства. Широкий выбор природных
штаммов (более 3000 разновидностей) поз-
воляет создавать бактериальные культуры
под любые требования производителей.
Коллекция AiBi® не содержит генетически
модифицированных микроорганизмов.
Все штаммы безвредны для человека. 

Заквасочные культуры AiBi® для мацони –
вариации вкусов и скорости производства
при традиционном качестве

Группа компаний «СОЮЗСНАБ» представляет линейку заквасочных куль-
тур AiBi® для производства мацони, которая позволяет производителям
варьировать оттенки вкуса напитка в зависимости от региональных
предпочтений потребителей, а также выбирать скорость производства
(традиционное сквашивание или ускоренное за 3–4 ч).

Классическая линейка заквасочных культур AiBi® для мацони 
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Наимено-
вание

Состав 
микрофлоры

Вкусоароматический 
профиль

Конси-
стенция

Закваска 
LbS 22.11 K, 
22.11 KF

Streptococcus thermophilus, Lacto -
bacillus casei

Чистый кисломолочный вкус и аро-
мат традиционного мацони

Плотная, ко -
л ю щ а я с я
структура и
н е в я з к а я
консистен-
цияЗакваска 

LbS 22.11 V
Streptococcus thermophilus, Lacto -
bacillus bulgaricus, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei

Ярко выраженный кисломолочный
вкус традиционного мацони с лег-
ким сливочным послевкусием

УДК 637.1
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