
PROSUR 
НАТУРАЛЬНОЕ РЕШЕНИЕ ДЛЯ ВАШЕГО ПРОДУКТА 



 
 

 

 

PROSUR  

 100% НАТУРАЛЬНОЕ РЕШЕНИЕ  

 
      Представляем линейку натуральных  консервантов,  созданных  исключительно из 

натурального природного сырья – экстрактов  фруктов и специй.  

      Prosur  предназначен для  увеличения  срока хранения мясной и рыбной продукции. 

Натуральные экстракты,  обладающие антимикробной способностью, ингибируют 

рост  таких патогенов, как листерия,  листерия моноцитогенная, сальмонелла.  

      Prosur- это уникальное решение в области пищевых технологий, которое 

предоставляет  возможность производить продукцию с  «чистой этикеткой», 

улучшая при этом качественные показатели  продукции и увеличивая сроки  

хранения.  



Линейка продуктов Prosur и их применение 

Продукт Форма выпуска Область применения Дозировка Функции 

Nat-2-OX 4W 

 

Жидкость  

Свежее мясо, рыбные 

продукты,  икра, 

морепродукты 

0,4 % Антиоксидант 

Консервант 

T-2N W 

 

Порошок 

T-4N DV 

 

Порошок Мясо, прошедшее 

термообработку 

0,4 % 

 

Консервант 

PRS-PHR 

 

Порошок Изделия из мяса 

 

0,4 % - 1% 

 

Заменитель 

фосфатов 

Naptre T-10 

PLUS 

 

Порошок Мясо, прошедшее 

термообработку 

 

1% Заменитель 

нитритов  

Консервант 

Naptre T-20 

PLUS 

 

Порошок  Мясо, прошедшее 

термообработку 

 

2% PRS-PHR + T-10 

PLUS 



T-2N W & Nat-2-OX 4W 

 Натуральные растительные экстракты. Эффективны в борьбе с 

возбудителями болезней и микробами порчи. 

 Продлевает срок годности мяса и птицы с 2 до 10 дней в зависимости от 

дальнейшего применения, условий хранения и упаковки. 

       Применение 

 Свежее цельномышечное мясо курицы, индейки, свинины и говядины. 

 Фарш из курицы, индейки, свинины и говядины 

 Колбасы и сосиски 

 Котлеты из курицы, индейки, говядины и свинины 



РЕЗУЛЬТАТЫ ТЕСТИРОВАНИЯ 

ʅʘ ʨʠʩʫʥʢʝ 1 ʧʦʢʘʟʘʥʦ ʠʟʤʝʥʝʥʠʝ 

ʦʙʱʝʛʦ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʘ ʘʵʨʦʙʦʚ ʟʘ 

ʠʩʩʣʝʜʫʝʤʳʡ ʧʝʨʠʦʜ (ʂʆɽ/ ʛ). ʀʟ 

ʛʨʘʬʠʢʘ ʚʠʜʥʦ, ʯʪʦ ʧʦ ʩʨʘʚʥʝʥʠʶ ʩʦ 

ʩʚʝʞʝʡ ʨʳʙʦʡ (ʥʝʦʙʨʘʙʦʪʘʥʥʦʡ), 

ʦʙʱʝʝ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʘʵʨʦʙʥʳʭ 

ʤʠʢʨʦʦʨʛʘʥʠʟʤʦʚ ʚ ʦʙʨʘʙʦʪʘʥʥʦʡ ʩ 

ʧʦʤʦʱʴʶ T2N ʨʳʙʝ ʩʥʠʟʠʣʦʩʴ ʥʘ ʦʜʥʫ 

ʣʦʛʘʨʠʬʤʠʯʝʩʢʫʶ ʝʜʠʥʠʮʫ . T2N 

ʦʢʘʟʳʚʘʝʪ ʙʘʢʪʝʨʠʦʩʪʘʪʠʯʝʩʢʦʝ 

ʜʝʡʩʪʚʠʝ ʥʘ ʘʵʨʦʙʥʳʝ 

ʤʠʢʨʦʦʨʛʘʥʠʟʤʳ, ʯʪʦ ʧʦʟʚʦʣʷʝʪ 

ʭʨʘʥʠʪʴ ʧʨʦʜʫʢʪ ʜʦ 60 ʜʥʝʡ ʠ 

ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʘʵʨʦʙʦʚ ʥʝ ʙʫʜʝʪ 

ʧʨʝʚʳʰʘʪʴ 105 ʂʆɽ / ʛ. ʊʘʢʠʤ 

ʦʙʨʘʟʦʤ, ʦʙʨʘʙʦʪʢʘ ʩ T2N 

ʟʥʘʯʠʪʝʣʴʥʦ ʫʚʝʣʠʯʠʚʘʝʪ ʩʨʦʢ 

ʭʨʘʥʝʥʠʷ ʢʦʧʯʸʥʦʛʦ ʣʦʩʦʩʷ.  
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ȼɔɝ. 1 ȼɚɝɞ ɚɍɥɑɏɚ ɖɚɗɔɣɑɝɞɎɌ ɘɔɖɜɚɚɜɏɌəɔɓɘɚɎ,           

(log ȶȺȱ/ɏ) 



РЕЗУЛЬТАТЫ ТЕСТИРОВАНИЯ 

 

Результаты  показывают, что 

обработка добавкой Т2N оказывает 

бактерицидное действие на Listeria 

spp в лососе. ʇʦ ʜʦʩʪʠʞʝʥʠʶ 20-

ʛʦ ʜʥʷ ʩʦ ʜʥʷ ʦʙʨʘʙʦʪʢʠ ʣʦʩʦʩʷ 

ʥʘʪʫʨʘʣʴʥʦʡ ʜʦʙʘʚʢʦʡ T2N ʦʙʱʝʝ 

ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʤʠʢʨʦʦʨʛʘʥʠʟʤʦʚ  ʥʝ 

ʧʨʝʚʳʰʘʝʪ  5 ʂʆɽ/ ʛ (log ʂʆɽ / ʛ 

0.7), ʯʪʦ ʷʚʣʷʝʪʩʷ ʧʨʝʜʝʣʦʤ 

ʦʙʥʘʨʫʞʝʥʠʷ ʜʣʷ Listeria spp. 

ʕʪʦʪ ʬʘʢʪ ʷʚʣʷʝʪʩʷ ʝʱʝ ʙʦʣʝʝ 

ʚʘʞʥʳʤ, ʝʩʣʠ ʫʯʝʩʪʴ, ʯʪʦ ʜʦ 

ʦʙʨʘʙʦʪʢʠ  (ʜʦ ʧʦʩʦʣʘ) ʣʦʩʦʩʷ 

ʥʘʩʯʠʪʳʚʘʣʦʩʴ ʙʦʣʝʝ 1000 ʂʆɽ / ʛ 

Listeria spp .  



T-4N DV 
 

      Свойства:  

 Более эффективен в подавлении роста патогенной 
микрофлоры (E. Coli O157:H7, Listeria monocytogenes, 
Salmonella) и микроорганизмов порчи.  

 Увеличивает срок годности мясных продуктов, готовых к 
употреблению. 

  Маркировка– “cпеции” или “натуральный    
ароматизатор”. 

  Легок  в применении в порошковой форме. 

  Улучшает органолептические свойства продуктов 

 

 

Применение:    

      Любые мясные продукты и продукты из птицы,  
прошедшие кулинарную обработку:  

   Ветчина 

   Ростбиф 

   Вареные колбасы и сосиски 

   Необработанная курица 

   Необработанная индейка 

   Болонская колбаса 

   Хот-доги 

 



T-4N DV- для шприцованной ветчины 

Ингредиенты  кг 

Ветчина 900,9 

Вода 69,5 

Ингредиенты 29,6 

Рассол % 

Вода 70.11 

Фосфаты 1.01 

Эриторбат натрия 0.5 

Аромат 1 2.02 

T-4N DV 4.04 

Декстроза 3.03 

Соль 19.17 

Нитрит натрия 0.13 

Всего 100.00 

1.Шприцевание 

2.Тумблирование в течение 4-6 ч 

3.Термообработка 

4.Фасовка & упаковка в специальных 

условиях при температуре 4 ºC ±  2 ºC 



Т-4N DV в шприцованной ветчине 
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Рис. 3  Изменение общего количества микроорганизмов (log КОЕ/г) 



Т-4N DV в шприцованной ветчине 
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Рис.4 Изменение роста Е.Coli (log КОЕ/г) 



 УВЕЛИЧИВАЕТ БЕЗОПАСНОСТЬ 

ПРОДУКТОВ 

u Замедляет рост патогенных микроорганизмов, 

таких как Listeria spp,  Listeria monocytogenes, E. 

Coli H157 и Clostridium spp. 

 ПРОДЛЕВАЕТ СРОК ГОДНОСТИ 

u Стабилизирует цвет, позволяет избежать 

прогоркания и сохранить первоначальные 

органолептические свойства мяса . Оказывает 

бактериостатическое действие на микроорганизмы. 

В сравнении с лактатами и диацетатами NATPRE T-

10 PLUS позволяет хранить продукт более 

длительный период времени. 

 

NATPRE T-10PLUS 

 «ЧИСТАЯ ЭТИКЕТКА» 

u NATPRE T-10 PLUS идеально подходит, чтобы «очистить» 

Вашу этикетку от: 

u  - Химических антиоксидантов 

u  - Химических консервантов 

u  - Нитритов/Нитратов 

 УЛУЧШЕННЫЙ ВКУС 

u В сравнении с кисловатым и металлическим вкусом лактатов 

натуральный безвкусный NATPRE T-10PLUS выигрывает, так 

как он не влияет на исходный вкус продукта и поэтому 

идеально подходит для любых изделий из мяса, рыбы и 

птицы. 



Активный принцип действия NATPRE T-10 PLUS – 

препятствовать окислению МИОГЛОБИНА до 

МЕТМИОГЛОБИНА  для сохранения натурального красновато-

пурпурного цвета мяса. 

 

1. NO· + O2
-  ONOO- 

 

2. (HbFe2+)O2 + NO·  (HbFe3+) + NO3
- 



Схема окисления миоглобина 

              МИОГЛОБИН 

(пурпурно-красный, Mb) 

ВОССТАНОВАЛЕНИЕ 

ОКСИМИОГЛОБИН 

(ярко-красный, MbO2) 

ОКИСЛЕНИЕ 

МЕТМИОГЛОБИН 
(Коричневый, MMb) 

ОКИСЛЕНИЕ 

- O2 

+ O2 



NATPRE T-10PLUS 

Микробиологическая стабильность 

 (3 механизма действия) 

 

       1. Изменение электронно-транспортной цепи 

       2. Эффект комлексообразования и захват незаменимых олигоэлементов (особенно Cu, Zn, Mo, Co) 

       3. Хаотичность распределения элементов в клеточной мембране (особенно грам +)   

 

Активные действующие вещества NATPRE – смесь функциональных полифенолов 

u - высокая способность  автоокислительной регенерации  

u - удерживают свободные радикалы кислорода 

u - определенные полифенолы сдерживают процесс окисления пятью разными способами 
 

Как это работает? 

 



 

Применение NATPRE T-10 Plus  

в натуральной  ветчине 

 

Задача -  приготовление натуральной ветчины с «чистой этикеткой» без добавления 
нитратов  (с применением порошкового экстракта сельдерея), нитрита натрия, 
эриторбата натрия, лактата натрия, диацетата натрия или фосфатов натрия. 

 

Маркировка  натуральной ветчины будет выглядеть следующим образом:  

 “свинина, вода, морская соль, декстроза, специи, натуральный ароматизатор дыма”. 

 



Рецептура натуральной ветчины 

 
 

Ингредиенты                                    %  

Свинина                            76.93 

Вода              17.17 

Соль морская                                   2.00 

Декстроза              2.00 

NATPRE T -10 PLUS                           1.75 

Натуральный аромат дыма         0.15 

                          100.00 

Процесс приготовления 

1.Вымочить свиной окорок. 

2.Добавить рассол и поместить окорок в тумблер. 

3.Вакуумное тумблирование в течение 1 часа.  В это время, 

приготовить эмульсию. 

4.После часа тумблирования, добавить эмульсию и 

тумблировать еще 10 минут. 

5.Оставить на ночь. 

6.Набить в оболочки. 

7.Зафиксировать вес в оболочке перед термообработкой. 

8.Варка до требуемой температуры -для ветчин, 152 ° F. 

9.Охладить в течение ночи. 

10.Взвесить продукт после термообработки для расчета 

выхода. 

11. Отрезать ломтик, чтобы определить степень легкости 

нарезания. 



Результат 

 Температура внутри батона = 67° С 

  При нарезании не крошится 

 Текстура – сочная и нежная 



Технологическая схема производства ветчины с 

NATPRE T – 10 PLUS 

СЫРЬЕ 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ РАССОЛА 

ШПРИЦЕВАНИЕ 

ТУМБЛИРОВАНИЕ 

ТЕРМООБРАБОТКА 

ОХЛАЖДЕНИЕ 

НАРЕЗАНИЕ И УПАКОВКА 

ГОТОВЫЙ ПРОДУКТ 

Растворить Natpre T-10 plus в рассоле до 

шприцевания(**Сначала растворяют Natpre T-10 plus) 

Или добавить водный раствор  Natpre T-10 прямо в аппарат 

для тумблирования 

РЕКОМЕНДУЕМАЯ 

ДОЗИРОВКА 

1% В КОНЕЧНОМ ПРОДУКТЕ 



PRS-PHR 

 Альтернатива фосфатам 

 Заменяет растительные,  животные белки и растительные волокна в мясных изделиях 

 «Чистая этикетка» - Маркировка: “специи”, “ натуральный ароматизатор”,   “экстракты дрожжей и цитрусов” 
или“экстракт дрожжей, натуральный ароматизатор” 

 Простота в применении (одинаково  технологичен  для шприцевания, тумблирования и непосредственного 
добавления  в фарш) 

 Дозировка: 0.4% - 1% в конечном продукте. 

 Применение: 

 Добавление в фарш  (мясные полуфабрикаты и фарш).  

 Рассол  ( шприцевание или тумблированияе мяса для ветчины, куриных крылышек, стейков). 

 Можно использовать в составе приправ. 

 Содержание глутаминовой кислоты= <1,5%, что означает 50-100 ppm (в зависимости от нормы) в конечном 
продукте 



МЕХАНИЗМ ДЕЙСТВИЯ 

 Третичная и четвертичная структура белка  

Полифенолы  экстрактов фруктов разрушают дисульфидные соединения + образуется комплекс  Ca и Mg 

 Третичные и четвертичные структуры белковых цепей раскрываются и становятся более развернутыми 

Увеличивает гидратационную способность белков = сокращает потери влаги в процессе термообработки 

РАСКРЫТИЕ ПРОТЕИНОВОЙ ЦЕПИ 



Рис. 1: Структуры белковых цепочек 
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МЕХАНИЗМ ДЕЙСТВИЯ 

 



Нерастворимый актомиозиновый комплекс          расход аденозинтрифосфата(AДФ) диссоциация          актина+миозина 

При жизни животного           непрерывный баланс ассоциации/диссоциации между актином и миозином образующие актомиозин 

МЕХАНИЗМ ДЕЙСТВИЯ 

50 % общего количества белков в мясе занимают миофибриллярные белки- актин и миозин 

 Значительно увеличивают влагоудерживающую способность 

 Могут быть обнаружены в мышцах.  

 В сочетании они образуют нерастворимый актомиозин 

Нарушение этого баланса = мышечное сокращение и релаксация. 

РАСТВОРЕНИЕ АКТОМИОЗИНОВОГО КОМПЛЕКСА          

                                        (АКТОМИОЗИН) 



 После смерти животного          ATФ расходуется до тех пор, пока протекают реакции         Посмертное окоченение 

Влияние на мясо =  

МЕХАНИЗМ ДЕЙСТВИЯ 

Использование PRS PHR  = добавление митохондриальной АТФ, экстракта дрожжей 

 Процесс растворения белков 

 Актин и миозин образуют актомиозиновый комплекс благодаря соединениям с Са 

СИНЕРГИЯ между полифенолами и экстрактами дрожжей 



ПРИМЕНЕНИЕ PRS-PHR 

Рецептура % 

Говядина 100.00 

Вода 15.00 

T-2N W (Заменяет SO2, аскорбиновую кислоту, 

цитрат натрия) 

0.46 

PRS PHR (Заменитель фосфатов) 0.57 

NC-05 PLUS(Натуральный пищевой 

ароматизатор и краситель) 

0.23 

Соль ʇʦ ʨʝʮʝʧʪʫʨʝ 

Пряности/сахар ʇʦ ʨʝʮʝʧʪʫʨʝ  

Всего 118.826 



ПРИМЕНЕНИЕ 

 Растворить T-2N W, PRS PHR, NC-05 PLUS, соль и пряности/сахар в 15% холодной воде(tº= -1,1 – 1,5ºC). 

 Измельчение на волчке с диаметром отверстий решетки 8 мм. 

 Поместить полученное мясо в куттер, добавить раствор и провести вакуумное куттерование в течение 5 минут. 

 Измельчить на волчке с диаметром отверстия решетки 4-6 мм 

 Формовка 

 Для получения продукта с «чистой этикеткой» не добавляйте в продукт заменители мяса, соевые волокна, 

модифицированные крахмалы или любой другой агент, удерживающий влагу. Однако, можно добавить 

нативный крахмал. 

 

Результат         Выход:108% 



1.   Ветчину с «чистой этикеткой» без 

добавления химических 

консервантов, антиоксидантов и 

фосфатов. 

2.   Ускоренная рецептура 

приготовления натуральной 

ветчины, без вымачивания окорока в 

рассоле в течение ночи. 

 

ПРИМЕНЕНИЕ PRS-PHR В МЯСНЫХ ИЗДЕЛИЯХ 

Рецептура кг 

Вымоченный окорок (мышца) 90.00 

Измельченный окорок 

(мышца)( 3 мм) 

10.00 

Вода 24.80 

Соль 1.95 

NATPRE T-10 PLUS(натуральный 

заменитель нитритов) 

1.30 

PRS PHR (натуральный 

заменитель фосфатов) 

1.30 

Сахар 0.65 

Всего 130 



ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 

1. Вымочить свиной окорок в рассоле (90 кг.). 

2. Измельчить окорок на волчке с диаметром отверстий решетки 3 мм (10  кг.). 

3. Растворить NATPRE T-10 PLUS + PRS PHR, соль и сахар в холодной воде. 

4. Все добавить в аппарат для тумблирования и проводить тумблирование в течение 1 часа. 

4.1. СПОСОБ 1. Набить фарш в оболочки и проводить термообработку до достижения температуры в центре 

батона 68ºC (154.4ºF). Охлаждение в течение 12 часов. Нарезать.  

4.2. СПОСОБ 2. Оставить на 12 часов. Еще раз провести тумблирование в течение 10 минут. Набить фарш в 

оболочки и проводить термообработку до достижения температуры в центре батона 68ºC (154.4ºF). Охлаждение в 

течение 12 часов. Нарезать. 



Способ 1 

Способ 

1 

2 

Максимальный выход(%) 

130 

130 

Полученный выход(%) 

129,78 

 129,76  

Способ 2 

 

НАТУРАЛЬНАЯ ВЕТЧИНА ИЗ ОКОРОКА 



 

           ȽȻȬȽȴȭȺ ȳȬ ȮȹȴȸȬȹȴȱ !   


