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Человек во все времена заду­
мывался над тем, как сохра­
нить продукты питания све­

жими на протяжении длительного 
срока и защитить их от порчи. Так, 
первыми консервантами были по­
варенная соль, мед, масло; чуть поз­
же – уксус и этиловый спирт. Сегод­
ня же известен целый ряд консерван­
тов с индексами Е 200–Е 290, однако 
в некоторых странах применение тех 
или иных веществ из этого списка 
ограничено в отдельных группах пи­
щевых продуктов или же вовсе за­
прещено.

 Кроме того, к консервантам, при­
меняемым в пищевой индустрии, 
предъявляют очень серьезные требо­
вания: они не только должны оказы­
вать антагонистическое воздействие 
на микроорганизмы, но и быть без­
вредными для человека. 

То есть выбор химических консер­
вантов для производителя всегда 
связан с рядом ограничений и эти 
трудности в последние годы усугуби­
лись отношением потребителей к 
ингредиентам с кодом «Е». Покупа­
тели все тщательнее изучают этикет­
ку пищевого продукта перед покуп­
кой, и именно слово консервант, а 
также пресловутые «Е» нередко про­
изводят негативное впечатление и 
являются причиной выбора альтер­
нативного продукта с так называемой 
«чистой этикеткой». 

При этом реалии торговли в се­
тевых магазинах таковы, что конку­
рентоспособными являются про­
дукты с длительными сроками год­
ности. Получается, что с одной 
стороны производители испытыва­
ют необходимость в использовании 
консервантов, а с другой, – ограни­

чены регламентами их применения 
и потребительскими предпочте­
ниями. 

Абсолютно уникальным решени­
ем этой проблемы является иннова­
ционный продукт, созданный ми­
кробиологами группы компаний 
«СОЮЗСНАБ». Производственное 
подразделение холдинга ООО «Зе­
леные линии» больше десяти лет 
успешно занимается производством 
бактериальных культур торговой 
марки AiBi для молочной и мясной 
промышленности. И именно в про­
цессе этого производства удалось 
получить эффективный натураль­
ный консервант – ферментирован­
ные сахара. 

Добавки получены методом есте­
ственного сбраживания сахаров 
определенной группой молочнокис­
лых микроорганизмов. Таким обра­
зом было разработано 2 продукта – 
Глюкоза ферментированная AiBi 1.50 
(сбраживание сахаров культурой 
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Propionibacterium) и Ферментиро­
ванные сахара AiBi 1.01 (сбражива­
ние сахаров молочнокислыми, про­
пионовокислыми и уксуснокислыми 
бактериями). 

В результате сбраживания нака­
пливается большое количество орга­
нических кислот и бактериоцинов. 
Именно они являются основой на­
туральных препаратов AiB, так как 
обладают консервирующим дейст­
вием. 

Органические кислоты и бакте­
риоцины подавляют рост и развитие 
аэробных спор, плесени и других не­
желательных микроорганизмов в 
продуктах питания. 

Разница в функционале добавок 
AiBi 1.01 и AiBi 1.50 показана в 
табл. 1. Показательным примером 
эффективности добавок AiBi явля­
ются сравнительные лабораторные 
исследования майонезного соуса 
35%-ной жирности, выработанного с 
использованием яичного желтка, 
представленные в табл. 2.

Пищевые добавки «Ферменти­
рованные сахара AiBi 1.01», «Глю­
коза ферментированная AiBi 1.50» 
производятся как жидкими, так и 
порошкообразными, что позволяет 

производителю выбирать консер­
вант в той форме, которая подхо­
дит под его производственный 
цикл.

На сегодняшний день пищевые до­
бавки AiBi протестированы и 
успешно внедрены при производстве 
майонезов, майонезных соусов, мяс­
ных полуфабрикатов, пшеничного 
хлеба, джемов.  

По инф. пресс-службы  
ГК «Союзснаб»

Таблица 2. Влияние консервантов и ферментированных сахаров AiBi на микробиологические показатели майонезного соуса 35%-ной жирности, 
выработанного с использованием яичного желтка при температуре хранения +16...+18 °С

Показатель Плесени, КОЕ/г Дрожжи, КОЕ/г Молочнокислые м/о

Норма по НД не более 50 не более 5×102 Не нормируются

Срок хранения Без 
консервантов Сорбат К + бензоат Na AiBi 1.50, 1 % Без  

консервантов Сорбат К + бензоат Na AiBi 1.50, 1 % Без  
консервантов AiBi 1.50, 1 %

На момент 
изготовления Менее 10 Менее 10 Менее 10 Менее 10 Менее 10 Менее 10 120 120

14 сут Менее 10 Менее 10 Менее 10 25 Менее 10 Менее 10

28 сут 50 Менее 10 Менее 10 65 10 Менее 10

42 сут 75 Менее 10 Менее 10 75 10 15 5×102 100

56 сут 80 Менее 10 Менее 10 80 15 15

70 сут 1,1×102 Менее 10 Менее 10 1×102 15 15

84 сут 1,2×102 Менее 10 Менее 10 1×102 20 25 1,2×103 56

98 сут 2×102 Менее 10 25 1,1×102 20 20

112 сут 2×102 15 30 3×102 15 15

120 сут 2×102 20 25 6×102 25 30 2×105 25

Таблица 1. Ферментированные сахара AiBi 

Наименование добавки Спектр действия (в порядке убывания)

Ферментированные сахара AiBi® 

• КМАФАнМ. 
• Патогенные, в т. ч. сальмонеллы. 
• Гнилостные(спорообразущие Clostridium, Bacillus и род    
Enterobacteriaceae). 
• Дрожжи. 
• Плесени. 
• БГКП 

«Глюкоза ферментрованнаяAiBi® 1.50»

• Дрожжи. 
• Плесени. 
• Молочнокислые микроорганизмы (Lactobacillus, 
Lactococcus, Streptococcus). 
• Listeriamonocytogenes. 
• КМАФАнМ

Специалисты ГК «СОЮЗСНАБ» готовы предоставить образцы ин-
гредиентов и дать технологические рекомендации по введению нату-
ральных ферментированных сахаров AiBi в рецептуры масложировых 
продуктов на вашем предприятии.

Обращайтесь по тел.:
+7 (495) 937-87-37 (многоканальный),

8 800 770-78-37 (звонок бесплатный),
+7 (495) 937-87-34,

www.ssnab.ru




