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технология

П
рактически каждое россий-
ское молочное предприя-
тие имеет в своем ассорти-
менте творог. Поэтому во-

прос о выборе заквасочных культур 
для данного вида продукции всегда 
один из наиболее актуальных для 
производителей. 

Разработчики группы компаний 
«СОЮЗСНАБ» произвели настоя-
щую революцию в данной области, 
выпустив на рынок линейку заквасок 
AiBi Golden Time, в которую входят 
культуры для производства творога 
кислотным и кислотно-сычужным 
способами в ваннах ВК и на автома-
тизированных линиях. 

Закваски AiBi Golden Time обла-
дают целым рядом конкурентных 
преимуществ. В их состав включена 
композиция бактерий Bi-Effectivus, 
выделенных путем классической се-
лекции из природных источников. 
Bi-Effectivus обозначает «двойной 
эффект»: стремительное время сква-
шивания и премиальный кисломолоч-
ный вкус с выраженной сливочной 
нотой. Кроме того, композиция Bi-
Effectivus обеспечивает плотную ко-
роткую структуру творожного калье, 
что гарантирует получение рассыпча-
того творога с пластичной консистен-
цией даже в обезжиренных продуктах. 

Стабильное качество творога не-
зависимо от сезона. Композиция 
штаммов Bi-Effectivus способ-
ствует интенсивности синтеза эк-
зополисахаридов, непосредственно 

участвующих в структурообразова-
нии сгустка (придают ему эластич-
ность, густоту, плотность и вязкость), 
даже при низкой биологической цен-
ности молока. В качестве источника 
питания штаммов Bi-Effectivus вы-
ступает только лактоза, а ее содержа-
ние в молоке меньше всего подверга-
ется колебанию в разносезонье.

Исключение рисков развития па-
тогенной микрофлоры. При культи-
вировании молочнокислых микроор-
ганизмов для заквасок серии Golden 
Time используется специальная мо-
лочная среда с активными стимуля-
торами роста бактерий. Выращива-
ние лактобактерий на этой среде не 
только позволяет сделать их более 
адаптированными к последующему 
сквашиванию молока в процессе про-
изводства кисломолочных продук-
тов, но и повышает эффективность 
сквашивания, сокращая лаг-фазу до 
0,5 ч. За счет этого минимизируются 
риски развития патогенной микро-
флоры, что гарантирует высокую сте-
пень безопасности – микробиологи-
ческую чистоту продукции. Это осо-
бенно актуально в настоящее время, 
так как производители заинтересова-
ны в продуктах с продолжительными 
сроками годности. 

Низкое постокисление. Извест-
но, что продолжительное воздей-
ствие молочной кислоты на сгусток 
приводит к ослаблению плотности 
комплекса «экзополисахариды – бе-
лок – экзополисахариды» и наруше-

нию прочности связей между элемен-
тами структуры кисломолочного 
продукта. Закваска AiBi Golden Time 
обеспечивает низкое пост-окисление 
в готовом продукте на протяжении 
всего срока его годности за счет хо-
рошего стоп-эффекта и высокой эк-
зополисахаридной активности. 

В настоящее время ГК «СОЮЗ
СНАБ» для производства творога 
предлагает закваску AiBi Golden 
Time серии LcLS 30.44, характеристи-
ки которой указаны в таблице.

Выпуск творога на заквасках AiBi 
Golden Time позволит производите-
лям не только ускорить производство 
и повысить безопасность продукции, 
но и обеспечить ей премиальные ор-
ганолептические характеристики – 
рассыпчатое зерно, пластичную кон-
систенцию массы, усиленный сливоч-
ный вкус. 

Заквасочные культуры AiBi вы­
пускаются ООО «Зеленые линии», 
производственным подразделением 
группы компаний «СОЮЗСНАБ». Ко­
лоссальный практический опыт в 
создании бактериальных культур 
любой сложности и новейшая тех­
ническая база позволяют гаранти­
ровать стабильное качество про­
дукции и внедрять инновационные 
решения в области микробиологии и 
биотехнологии. 

Благодаря широкому выбору при­
родных штаммов (более 3000 разно­
видностей), в ООО «Зеленые линии» 
готовы создавать бактериальные 
культуры под любые требования 
производителей. Коллекция AiBi не 
содержит генетически модифициро­
ванных микроорганизмов. Все штам­
мы являются безвредными для орга­
низма человека.  
Центральный офис ГК «СОЮЗСНАБ»,

143405, Россия, МО, г. Красногорск, 
Ильинский тупик, д. 6. 

тел.: (495) 937-87-37, 
факс: (495) 937-87-20, 

e-mail: mail@ssnab.ru, www.ssnab.ru

Скорость – гарантия качества! 

Группа компаний «СОЮЗСНАБ» представляет заквасочные культуры AiBi® Golden Time 
для творога, которые позволяют производить продукт с премиальным сливочным  
профилем за 5 ч. 

Заквасочная культура AiBi® Golden Time серия LcLS 30.44
Наименование  

заквасочной 
культуры

Состав Температура 
сквашивания 

Общая 
клеточная 

концентрация

Время сквашивания  
до pH 4,5-4,6  

(или 70–80 °Т)
Характеристики

AiBi Golden Time 
серия LcLS 30.44

Streptococcus 
thermophilus, 
Lactococcus 
lactis ssp. 
сremoris, 
Lactococcus 
lactis ssp. lactis

34–37 °С 2×1010
При t=33–34 °С – 5–6 ч.
При t=35–36 °С – 4,5–5 ч

Обеспечивает 
плотную, гладкую 
структуру, 
рассыпчатую 
консистенцию 
творога.
Придает 
кисломолочные, 
насыщенные 
сливочные вкус  
и аромат
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