


Компания "Константа" является разработчиком 
собственной линейки комплексных пищевых добавок 
«Константа» и «Дезтин». 

Главное направление деятельности компании - это 
разработка новых способов противодействия развитию 
вредоносных микроорганизмов в продуктах питания 
(бактерий, в том числе группы кишечной палочки, грибов, 
вирусов, разных видов плесени и др.). 

В основе всех добавок лежит инновационная технология 
модификации натурального целлюлозного волокна с 
приобретением антимикробных свойств. Эффективность 
добавок основана не на химическом, а на физическом 
воздействии на вредные микроорганизмы. Заряженное 
волокно связывается с патогенной микрофлорой и 
блокирует ее процессы питания, дыхания и размножения. 
Таким образом, развитие микроорганизмов угнетается и 
сроки годности продукции значительно возрастают. 

Добавки не имеют аналогов и адаптированы под задачи 
рыбоперерабатывающих производств. Основные свойства 
продление сроков годности готовой продукции и 
предотвращения окисления жиров. 

Продукция нашей компании не содержит токсичных 
компонентов,канцерогенов,антибиотиков, 
генномодифицированных организмов, консервантов, не 
влияет на органолептику, оставаясь экологически чистой 
и безопасной для человека. 

УВЕЛИЧЕНИЕ СРОКОВ 

ГОДНОСТИ ПРОДУКЦИИ БЕЗ 

СТАНДАРТНЫХ АНТИБИОТИКОВ, 

КОНСЕРВАНТОВ И ДРУГИХ 

ХИМИЧЕСКИХ ПРЕПАРАТОВ 

ОХЛАЖДЕННАЯ РЫБА 

И МОРЕПРОДУКТЫ 

ПОЛУФАБРИКАТЫ 

ИЗ РЫБЫ 

КОПЧЕНАЯ РЫБА 

И МОРЕПРОДУКТЫ 

СНЕКОВАЯ ПРОДУКЦИЯ 

ИЗ РЫБЫ 









Комплексная пищевая добавка 
«Константа МИКС» (концентрат) 

«Константа МИКС» используется как универсальный антимикробный препарат. 

Основным действующим веществом добавки «Константа МИКС» являются 

модифицированные целлюлозные волокна дополненные комплексом 

антиоксидантов и регуляторов кислотности 

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Рыба и морепродукты 
ХОЛОДНОГО и горячего 

копчения, рыбные 
полуфабрикать1, рыба 

вяленая и солёная, 
готовые блюда из рыбы и 

морепродуктов 

Пресервы и 
консервы из рыбы и 

морепродуктов 

Икра 

МЕТОД ПРИМЕНЕНИЯ и ДОЗИРОВКА 

Добавление в объем для снижения обсеменения состава 
и страховки от форс-мажоров при транспортировке и 
хранении в пропорции 2-3 г на 1 кг фарш-массы при 
куттеровании (не менее 20 минут). 

Добавление в объем для снижения обсеменения состава 
и страховки от форс-мажоров при транспортировке и 
хранении в пропорции, в пропорции 1,5-2 г на 1 кг 
фарш-массы при куперовании (не менее 20 минут). 

Добавление в смесь солей и специй при посоле для 
снижения обсеменения состава и страховки 
от форс-мажоров при транспортировке и хранении в 
пропорции 1,5-2 г на 1 кг готового продукта. 

СОСТАВ: вода, модифицированные целлюлозные волокна, соль йодированная, 
уксусная кислота, лимонная кислота, аскорбиновая кислота. 
ФАСОВКА: 1 кг / 5 кг/ 1 О кг / 25 кг 
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