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ВСЕ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА

Надежно, как в сейфеНадежно, как в сейфе
Б

езопасность и микробиологическая стабиль-
ность продуктов питания являются приоритет-
ными, хотя и не всегда осознанными критериями 

качества для потребителя. Для борьбы с патогенной 
микрофлорой и контроля рисков ее роста у производи-
теля имеются разнообразные инструменты, отражен-
ные, в частности, в системе ХАССП, повсеместно внед-
ряемой на пищевых производствах.

Чем более комплексной является система барьеров, 
тем эффективнее защита готового продукта на протя-
жении всего срока хранения. В качестве «вишенки на 
торте» «Холкоф ГмбХ» предлагает свои функциональные 
ингредиенты, помогающие решить эту задачу. Новая 
линейка получила название «СейфСтар».

Перечень пищевых добавок, которые можно приме-
нять при производстве колбасных и мясных изделий в 
качестве консервантов и стабилизаторов микрофло-
ры согласно ТР ТС 029/2012, весьма ограничен. Такой 
порядок объясняется тем, что безопасность должна 
достигаться прежде всего свежестью и качеством ис-
ходного сырья, а также соблюдением строгой гигиены 
производства и температурных режимов – это безу-
словная основа, которая может быть дополнена тех-
нологическими инструментами. В результате такого 
взаимодействия в торговлю попадает первоклассный 
продукт с более длительным сроком годности, отличны-
ми органолептическими свойствами и высокой степе-
нью пищевой безопасности.

Функциональные системы «СейфСтар» действуют 
как бактериоцины, за счет которых обеспечивается 
эффективная антибактериальная защита.

«СейфСтар S2» представляет собой высокоэффек-
тивную смесь из таких антимикробных веществ, как 
ацетат, лактат кальция и эфир лауриновой кислоты. 
Он вносит существенный вклад в безопасность ва-
реных колбас и деликатесов. Микробиологическая 
стабильность, которой удается добиться благодаря 
использованию препарата «СейфСтар S2» – эффектив-
ная защита от патогенной микрофлоры, а также более 
длительный срок хранения мясных изделий. Это убеди-
тельно подтверждено в процессе многократных тестов 
с привлечением независимых лабораторий.

«СейфСтар эко» представляет собой продуманный 
инструмент для увеличения срока хранения ливерных 
колбас, паштетов и продуктов в желе. Рост бактерий, 
вызывающих порчу продуктов питания, подавляется 
под воздействием смеси ацетатов и цитрата, таким об-
разом препарат обеспечивает стабильность продукта 
в процессе хранения. «СейфСтар эко» имеет порошко-
образную консистенцию, низкую дозировку и макси-
мальную эффективность – неоспоримые преимущест-
ва для колбасного производства!

«СейфСтар жидкий без E-кодов» – продукт, ба-
зирующийся на экстрактах пряностей, получаемых в 
процессе ферментации углеводов. Его мягкий пряный 
аромат гармонично поддерживает мясной вкус. Сфера 
применения жидкого «СейфСтара» охватывает варе-
ные колбасные изделия, варено-копченую деликатес-
ную группу и изделия из рубленого фарша.

Компоненты жидкого «СейфСтара без Е-кодов», получа-
емые в процессе ферментации, обладают антимикробны-
ми свойствами: они способствуют уменьшению активности 
воды, сдерживая таким образом рост патогенной микро-
флоры. Также препарат улучшает текстуру и внешний вид 
конечного продукта, дольше сохраняя его свежесть.

Жидкая форма препарата очень удобна в приме-
нении, для дозирования можно использовать мерную 
кружку. Препарат не содержит в своем составе пище-
вых добавок с Е-кодами, что особенно важно для про-
дуктов с «чистой этикеткой».

Для достижения желаемого эффекта к каждому 
виду готового продукта можно подобрать свой препа-
рат «СейфСтар», а также построить многоступенчатую 
систему защиты.
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