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Уже в 2006 году был проведен 

целый ряд испытаний, но до-

биться желаемого результата 

оказалось не так-то просто. 

На это понадобилось еще не-

сколько лет. Сегодня с уверен-

ностью можем сказать: колбаса 

без Е кодов — это реально!

Технологами компании 

с участием финских специали-

стов разработана технология 

с использованием комплекса 

«НАТУР МИКС» на основе 

натуральных ингредиентов. Он 

позволяет добиться привычной 

окраски колбасных изделий 

и сопоставимого с традици-

онной технологией выхода 

готовой продукции. 

В новой технологии 

используется другой 

принцип цветообразо-

вания — без биохи-

мической реакции 

с нитритом натрия. 

Добиться необхо-

димой окраски по-

зволяет использо-

вание определен-

ного сочетания 

натуральных 

красителей.

Основные 

функциональные 

компоненты ком-

плекса «НАТУР 

МИКС» получены 

из натурального 

молочного сырья 

и продуктов его 

переработки. Это 

позволяет без при-

менения фосфа-

тов и их аналогов 

достичь структуры колбасных 

изделий, отвечающей современ-

ным требованиям. Отказ от ис-

пользования усилителей вкуса 

и искусственных ароматизато-

ров позволяет почувствовать 

настоящий вкус натурального 

продукта.

Выверенная дозировка ком-

плекса «НАТУР МИКС» состав-

ляет 27 г на 1 кг фарша. Исполь-

зование комплекса «НАТУР 

МИКС» позволяет выпускать 

колбасные изделия без измене-

ний технологического процесса 

на этапе составления фарша 

и термической обработки. Ком-

плекс производится на со-

временном европейском 

предприятии, сертифи-

цированном по системе 

BRC (удовлетворяет 

требованиям ISO 

и HACCP).

Но новая техно-

логия — это не про-

сто отказ от до-

бавления фосфата 

и нитрита натрия. 

Все начинается 

с контроля. На-

пример, если 

в исходном сырье 

присутствуют 

фосфаты, то они 

обязательно 

будут и в гото-

вом продукте. 

Мясное сырье 

не должно со-

держать вне-

сенной влаги, 

фосфатов, нитри-

та натрия. Мясное 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

   

Ингредиенты

КОЛБАСА БЕЗ Е-КОДОВ?
ЭТО РЕАЛьНО!

Многие потребители колбасных изделий считают себя экспертами в области пищевых доба-
вок, придирчиво изучая этикетки. Однако далеко не все знают, что даже в продукции, изготов-
ленной в строгом соответствии с действующим ГОСТ, присутствуют пищевые добавки с ин-
дексом Е: нитрит натрия, фосфаты, глютамат натрия и т. д. Можно ли сделать качественную 
колбасу без пищевых добавок с индексом Е, чтобы потрафить ожиданиям покупателей? Этот 
вопрос технологи компании «Прогресс» стали серьезно изучать с 2005 года.

 

Визитная карточка

 

Компания «Прогресс»

 

Поставщик ингредиентов 

 

для мясопереработки, пред-

 

ставляет на российском 

 

рынке известные финские 

 

бренды «SIX» и «LIHEL».

 

Контакты:

 

— Санкт-Петербург —  

 

(812) 932-10-21;

 

— Москва —  

 

(495) 228-13-73;

 

E-mail: mail@progressspb.ru 

 

Интернет: www.progressspb.ru

сырье должно соответствовать 

требованиям по

 

жирности.

 

При соблюдении требова-

ний к сырью и использованию 

комплекса «НАТУР МИКС» 

стабильное качество готового 

продукта гарантируется.

 

Культура производства про-

дуктов с

 

повышенными требо-

ваниями к

 

уровню безопасности 

сырья давно развита во

 

всем 

мире. Эта линейка продук-

тов помимо всего отличается 

существенной разницей в

 

цене 

по

 

сравнению с

 

традиционными 

продуктами. Покупатели не

 
толь-ко готовы к

 

новым 

продуктам, 

но и готовы покупать их

 

су-

щественно дороже. При

 

этом 

по

 

предварительному расчету 

себестоимость продукта, 

произ-веденного с

 

«НАТУР 

МИКСОМ» без

 

применения 

добавок с

 

индек-сом Е, 

отличается от

 

стоимости 

продукта, выработанного по

 
тра-диционной технологии, не

 
более чем

 

на

 

10%. 




