






LAEPRO ИННОВАЦИОННЫЙ ПРОДУКТ�

МЕХАНИЗМ ДЕЙСТВИЯ
Положительно заряженная гуанидиновая группа LAE связывается 
с отрицательно заряженными мембранами микроорганизмов, 
а лауриновая жирная цепь проникает в липидный бислой. Такой 
двойной механизм дестабилизирует мембрану, повышает её 
проницаемость и вызывает утечку клеточного содержимого, 
что приводит к быстрой гибели микроорганизмов. Клинические 
исследования подтверждают, что LAE метаболизируется в 
организме человека до природных компонентов — аргинина, 
лауриновой кислоты и этанола, что обеспечивает его 
безопасность для потребителя.

LAEPRO — консервант широкого спектра действия, 
который широко применяется в молочной, мясной и 
хлебопекарной промышленности. Его активный 
компонент — этил лауроил аргинат (E243, LAE) — катионное 
поверхностно-активное вещество, получаемое из лауриновой 
кислоты, L-аргинина и этанола.

О ПРОДУКТЕ
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LAEPRO ИННОВАЦИОННЫЙ ПРОДУКТ�

О ПРОДУКТЕ
1. Мясопереработка
У одного производителя варёной ветчины регулярно 
возникала проблема контаминации Listeria 
monocytogenes на оборудовании для нарезки. 
Нанесение LAE в виде поверхностного спрея позволило 
снизить количество патогена до неопределяемого уровня. 
Срок годности увеличился на 30% без изменения вкуса и 
текстуры продукта.

2. Соусы и заправки
Производителю майонеза требовался консервант, 
эффективный при низком pH и устойчивый к термической 
обработке. Добавление LAE обеспечило микробиологическую 
стабильность в процессе переработки и хранения. Продукт 
сохранил чистый вкус и соответствовал экспортным 
требованиям по микробиологии.

3. Готовые блюда
Компания, выпускающая сэндвичи для розничных сетей, 
столкнулась с коротким сроком годности из-за 
микробиологической порчи. Использование LAE в качестве 
поверхностной обработки начинки увеличило срок годности 
на 4–5 дней. Это позволило сократить списания и повысить 
эффективность цепочки поставок.
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ПРИМЕНЕНИЕ ПО ОТРАСЛЯМ
ПОДАВЛЯЕТ ПАТОГЕННЫЕ МИКРООРГАНИЗМЫ 

ВСЕХ ТИПОВ

ОКАЗЫВАЕТ БАКТЕРИЦИДНОЕ ДЕЙСТВИЕ, 

А НЕ ТОЛЬКО СДЕРЖИВАЕТ РОСТ

ВЫСОКОЭФФЕКТИВЕН ДЛЯ АНТИБАКТЕРИАЛЬНОЙ 

ОБРАБОТКИ ПОВЕРХНОСТЕЙ ОБОРУДОВАНИЯ 

УЛУЧШАЕТ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ КАЧЕСТВА МЯСА 

И РЫБЫ, ПРЕДОТВРАЩАЯ ИЗМЕНЕНИЕ ЦВЕТА

ДОСТУПЕН В ВИДЕ ГОТОВОГО К ПРИМЕНЕНИЮ 10% 

РАСТВОРА (LAEPRO L), ЧТО УПРОЩАЕТ ДОЗИРОВАНИЕ 

И СНИЖАЕТ РИСК ОШИБОК ПРИ ВНЕСЕНИИ



Поверхностная обработка свежих и переработанных мясных 
продуктов для контроля патогенной микрофлоры и продления 
срока годности.

Защита филе, копчёной рыбы и охлаждённых морепродуктов 
от микробиологической порчи.

Подавление плесени в хлебе, тортильях и выпечке при 
поверхностном нанесении методом распыления или погружения

Защита эмульгированных соусов, таких как майонез и салатные 
заправки, от микробиологической порчи.

Продление срока годности готовых блюд, сэндвичей и продуктов 
convenience-сегмента.

Применяется в кислых напитках, включая соки и 
ароматизированные воды, для микробиологической 
стабилизации.

МЯСО

РЫБА

ХЛЕБ

СОУСЫ И ЗАПРАВКИ

ГОТОВЫЕ ПРОДУКТЫ

НАПИТКИ



Натуральный консервирующий ингредиент ферментационного происхождения для повышения микробиологической 
стабильности пищевых продуктов и напитков. Получают методом естественного сбраживания питательной среды 
с применением молочнокислых бактерий, в результате чего формируются метаболиты с антимикробными свойствами. 
Биосахар помогает продлевать срок годности, подавлять развитие нежелательной микрофлоры и соответствует 
современным концепциям "чистой" этикетки.

БИОСАХАР АНТИМИКРОБНЫЙ АГЕНТ ДЛЯ ЧИСТОЙ ЭТИКЕТКИ�

ПРЕИМУЩЕСТВА

отсутствие E-кода

решение для продуктов с чистой этикеткой

подавляет всю патогенную микрофлору

подходит для различных напитков и пищевых систем

может использоваться как часть комплексной 
системы консервации

отсутствие влияния на органолептику
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натамикс— натуральное решение для защиты пищевой продукции от дрожжей и плесеней. В основе продукта лежит 
натамицин — ингредиент ферментационного происхождения, обеспечивающий надёжную поверхностную защиту, 
сохранение качества продукта на протяжении всего срока годности и снижение потерь, связанных с грибковой порчей. 
NATAMIX особенно актуален при изготовлении сыров, где критически важны внешний вид продукта, стабильность и 
защита от плесени. Это эффективный инструмент продления срока годности без  влияния на вкус, аромат и другие 
органолептические характеристики.

НАТАМИКС АНТИМИКРОБНЫЙ АГЕНТ ДЛЯ ЧИСТОЙ ЭТИКЕТКИ�

ОБЛАСТИ ПРИМЕНЕНИЯ НАТАМИКСА

МОЛОко

хлеб

мясо

соусы и заправки

готовые продукты

Поверхностная защита сыров и молочных продуктов 

от дрожжей и плесеней.

Помогает предотвращать развитие плесени в хлебе, 

выпечке и начинках

Применяется для противогрибковой защиты сыровяленых 

и переработанных мясных продуктов

Повышает стабильность продуктов, чувствительных к 

дрожжевой контаминации.

Помогает снижать риск грибковой порчи в охлаждённых 

и упакованных продуктах.
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Натуральный молокосвертывающий 
фермент NATURE L 300

• 750 IMCU, жидкая форма
• 1000 IMCU, жидкая форма
• 2200 IMCU, сухая форма
• 2500 IMCU, сухая форма

Ферментный препарат природной основы, произведенный 
из экстрактов телячьих желудков. Стабильное и эффективное 
решение для производства сыров с предсказуемым 
технологическим результатом и высоким качеством сгустка. 
Он обеспечивает надежную работу в процессе и позволяет 
сохранять нужные характеристики готового продукта
Отлично зарекомендовал себя на крупных предприятиях 
России, в том числе при производстве пармезана.�

Молокосвертывающий ферментный препарат Химозин 
производится путем бактериальной ферментации штамма 
Aspergillus niger. Представлен в жидкой и порошкообразной 
формах и с разными вариантами активности:

Фермент подходит для производства творога, а так же мягких, 
полу твердых и твердых сыров.  Современные технологии 

производства позволяют получить препарат наивысшей степени 
очистки, что гарантирует отсутствие влияния на вкус и 

текстуру сыра.

Рекомбинантный химозин
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ЛИЗОЦИМ LIZ-M
Натуральный антимикробный фермент, широко применяемый в пищевой промышленности для повышения 
микробиологической стабильности продукта. Лизоцим особенно востребован в сыроделии, где помогает подавлять 
нежелательную микрофлору и снижать риски позднего вспучивания, сохраняя качество и стабильность готового 
продукта. Его ценят за природное происхождение и хорошую технологическую совместимость с 
молочными системами.  

•  Натуральное происхождение – яичный белок

•  Предлагается в сухой и жидкой формах

•  Эффективен в сыроделии и молочной продукции

•  Помогает сдерживать развитие нежелательной микрофлоры

•  Сохраняет качество и стабильность готового продукта

Мясной клей FM-100
Функциональный ферментный препарат на основе глюкооксидазы и желатина, предназначенный 
для улучшения структуры, текстуры и связности белковых пищевых систем. Не содержит в составе 
трансглютаминазу. Мясной клей позволяет формировать более плотную и однородную структуру 
продукта, Улучшать нарезаемостM и повышать технологическую гибкость производства. Это 
эффективный инструмент для мясной, рыбной и других белоксодержащих категорий, где важны 
стабильная форма, привлекательный внешний вид и рациональное использование сырья. 

•  Улучшает текстуру и связность продукта

•  Повышает однородность и стабильность структуры

•  Помогает оптимизировать использование белкового сырья

•  Расширяет технологические возможности производства

•  Функциональная замена трансглютаминазе

Натуральный антимикробный фермент

Функциональный ферментный препарат
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