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ПРИМЕНЕНИЕ КОМПЛЕКСНЫХ ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК «КОНСТАНТА» 

И «КОНСТАНТА МИКС» В КАЧЕСТВЕ КОНСЕРВАНТА ГИДРОЛИЗАТА ИЗ ПАНТОВ МАРАЛА5 

 

Цель исследования – изучить возможность использования комплексной пищевой добавки 

(КПД) «Константа» и «Константа МИКС» в качестве консерванта для обеспечения микробиоло-

гической безопасности и увеличения срока годности пантового гидролизата. Задачи: опреде-

лить оптимальную концентрацию КПД «Константа» и «Константа МИКС» для снижения бак-

териальной обсемененности в пантовом гидролизате; определить срок годности пантового 

гидролизата при использовании КПД. Исследование выполнено в лаборатории переработки и 

сертификации пантовой продукции отдела «ВНИИПО» ФГБНУ ФАНЦА (г. Барнаул, Алтайский 

край) в 2022 г. Для обеззараживания и увеличения срока годности готовой продукции в пантовый 

гидролизат объемом 300 мл вносили КПД в дозировках 1,5; 3,0; 4,0 % в соответствии с инструк-

циями о допустимых нормах. Определены микробиологические показатели через 1 месяц после 

изготовления проб. После определения оптимальной концентрации КПД, которая позволила по-

лучить опытный образец, отвечающий всем нормам ТР ТС 021/2011, провели опыт по опреде-

лению срока годности. Для этого изготовили пробы, упаковали в стеклянную тару с герметич-

ной крышкой и поставили на экспозицию. Далее провели микробиологическую оценку продукта. 

При использовании КПД «Константа» удалось добиться снижения микробиологических показа-

телей по группам КМАФАнМ и дрожжей, плесени и грибов, БГКП – к полному отсутствию пред-

ставителей данной группы. Но опытные образцы не соответствовали требованиям ТР ТС 

021/2011 и не были пригодны для дальнейшего использования. При апробировании КПД «Кон-

станта МИКС» в количестве 4 % от заданного объема был получен чистый образец по микро-

биологическим показателям. При определении срока годности с использованием КПД «Констан-

та МИКС» 4 % было установлено, что в течение 6 месяцев гидролизат остается стерильным, 

на 7-й месяц появляется рост микроорганизмов по группе КМАФАнМ. 
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THE USE OF COMPLEX FOOD ADDITIVES KONSTANTA AND KONSTANTA MIX 
AS PRESERVATIVES FOR MARAL VELVET ANTLER HYDROLYSATE 

 

The purpose of research is to study the possibility of using a complex food additive (CFA) Konstanta 
and Konstanta MIX as a preservative to ensure microbiological safety and increase the shelf life of antler 
hydrolyzate. Objectives: to determine the optimal concentration of Konstanta and Konstanta MIX CFAs to 
reduce bacterial contamination in velvet antler hydrolysate; to determine the shelf life of antler hydrolyzate 
when using efficiency. The study was carried out in the laboratory for the processing and certification of 
antler products of the All-Russian Research Institute of Antler Reindeer Breeding department of the FSBSI 
Federal Altai Scientific Center for Agrobiotechnologies (Barnaul, Altai Region) in 2022. To disinfect and 
increase the shelf life of finished products, antler hydrolyzate with a volume of 300 ml was added with an 
efficiency factor of 1.5; 3.0; 4.0 % in accordance with the instructions on the allowable rates. Microbiologi-
cal indicators were determined 1 month after the samples were made. After determining the optimal CFA, 
which made it possible to obtain a prototype that meets all the standards of TR TS 021/2011, an experi-
ment was carried out to determine the shelf life. To do this, samples were prepared, packed in a glass con-
tainer with a sealed lid, and put on display. Next, a microbiological evaluation of the product was carried 
out. When using the Konstanta CFA, it was possible to achieve a decrease in microbiological indicators for 
the groups QMAFAnM and yeast, mold and fungi, BGKP – to the complete absence of representatives of 
this group. But the prototypes did not meet the requirements of TR TS 021/2011 and were not suitable for 
further use. When testing the efficiency of Konstanta MIX in the amount of 4 % of the specified volume, a 
clean sample was obtained according to microbiological indicators. When determining the expiration date 
using the efficiency factor Konstanta MIX of 4 %, it was found that the hydrolyzate remains sterile for 6 
months, and on the 7th month there is a growth of microorganisms in the QMAFAnM group. 

Keywords: biosubstances from maral raw materials, antler hydrolyzate, complex food additive, Kon-
stanta, Konstanta MIX, microbiological contamination 

For citation: Guseva E.Y. The use of complex food additives Konstanta and Konstanta MIX as pre-
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Введение. Современный рынок предъявляет 
высокие требования к качеству и безопасности 
продуктов питания. Производство напитков, как 
правило, сопровождается благоприятными ус-
ловиями для микробиологической контамина-
ции. При этом пантовое сырье и продукты, по-
лученные на его основе, являются хорошей пи-
тательной средой для развития дрожжей, плес-
невых грибов, а также бактерий, поскольку со-
держат в составе аминокислоты, белки, мине-
ральные вещества и витамины, которые явля-
ются необходимыми компонентами для роста и 
развития микроорганизмов [1]. 

С целью сохранения натуральности пантовой 
продукции и обеспечения ее микробиологиче-
ской безопасности возникает необходимость в 
поиске биологических консервантов, добавле-
ние которых позволит повысить срок годности, 
защитить от порчи, вызванной патогенными 
микроорганизмами (бактериями) [2, 3]. 

На современном этапе производств в пище-
вой промышленности в РФ используются ком-

плексные пищевые добавки биологического 
происхождения: «Дезтин» и «Дезтин ПЛЮС» – в 
рыбопереработке и мясопереработке, «Кон-
станта» и «Константа МИКС» – при изготовле-
нии соусов, напитков, сыров. 

В основе пищевой добавки «Константа», 
«Константа МИКС» лежит инновационная тех-
нология модификации натурального целлюлоз-
ного 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 бло-
кирует ее процессы питания, дыхания и раз-
множения. Таким образом, жизнедеятельность 
микроорганизмов угнетается, и сроки годности 
продукции значительно возрастают [4]. В дос-
тупной нам литературе нет информации об эф-
фективности данных комплексных пищевых до-
бавок в сочетании с сырьем маралов. Исходя из 
этого, нами были апробированы КПД «Констан-
та» и «Константа МИКС». 
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Цель исследования – изучить возможность 
использования комплексной пищевой добавки 
«Константа» и «Константа МИКС» в качестве 
консерванта для обеспечения микробиологичес-
кой безопасности и увеличения срока годности 
пантового гидролизата. 

Задачи: определить оптимальную концентра-
цию КПД «Константа» и «Константа МИКС» для 
снижения бактериальной обсемененности в пан-
товом гидролизате; определить срок годности 
пантового гидролизата при использовании КПД. 

Материалы и методы. Исследование выпол-
нено в лаборатории переработки и сертификации 
пантовой продукции отдела «ВНИИПО» ФГБНУ 
ФАНЦА (г. Барнаул, Алтайский край) в 2022 г. 

Согласно схеме опыта (рис.1), для микро-
биологического исследования отбирали пробы 
биосубстанций из сырья марала (пантовый гид-
ролизат) согласно схеме. 

Пантовый гидролизат производили путем 
измельчения сырья до степени размола 100–
120 мкм. Замачивали пантовую муку водой в 
течение 2–3 ч и постоянном перемешивании 
раствора. Осуществляли водную экстракцию 
сырья при воздействии ультразвуковых колеба-
ний интенсивностью 13–15 Вт/см2 в течение 
1,5–2 ч на ультразвуковой установке «Волна 
УЗТА» в соответствии с разработанной техноло-
гией [5]. По окончании процесса взяли пробы 
для микробиологического анализа согласно 
ГОСТ Р 54004-2010 [6]. 

 

 
 

Рис. 1. Схема опыта 
 

Для обеззараживания и увеличения срока 
годности готовой продукции были апробирова-
ны пищевые добавки «Константа» и «Константа 
МИКС». После изготовления в пантовый гидро-
лизат объемом 300 мл вносили КПД в дозиров-
ках 1,5; 3,0; 4,0 %, в соответствии с инструкция-
ми о допустимых нормах. Определены микро-
биологические показатели через 1 месяц после 
изготовления проб. Полученные образцы хра-
нили в холодильнике при температуре 4 °С. 

После определения оптимальной концентра-
ции КПД, которая позволила получить отве-
чающий всем нормам ТР ТС 021/2011 опытный 
образец, провели опыт по определению срока 
годности полученного гидролизата. Все изго-
товленные пробы были упакованы в стеклянную 
тару с герметичной крышкой и поставлены на 
экспозицию в холодильник при температуре 
4 °С. Далее провели микробиологическую оцен-
ку продукта, начиная с 30 дней до появления 
первых признаков микробной нагрузки. 

Микробиологическое исследование готовых 
продуктов было проведено согласно ТР ТС 
021/2011 «О безопасности пищевой продукции», 
а также ГОСТ Р 52816-2007, ГОСТ Р 52814-2007. 

Результаты и их обсуждение. Согласно 
схеме проведенного опыта, исследование нача-
ли с микробиологической оценки пантового гид-
ролизата. Показатели были следующие: по 
группе количество мезофильных аэробных и 
факультативно анаэробных микроорганизмов 
(КМАФАнМ) – 9·1010 , по группе бактерии группы 
кишечной палочки (БГКП) – 1,5·102 , по группе 
дрожжи, грибы и плесени – 2·104 , – что не соот-
ветствует нормам ТР ТС (табл. 1). 

Для снижения микробиологических показате-
лей гидролизата апробировали КПД «Констан-
та» в различных дозировках. В таблице 1 пред-
ставлены результаты микробиологической об-
семененности при использовании в качестве 
консерванта комплексной пищевой добавки 
«Константа». 

Пантовый гидролизат 

Пантовый гидролизат + КПД «Константа» (n=15) Пантовый гидролизат + КПД «Константа МИКС» (n=15) 

1,5 % 

Микробиологическое исследование согласно ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» 

Получения проб отвечающих всем нормам и требованиям ТР ТС 

Определение срока действия консервантов в пантовом гидролизате 

3 % 4 % 3 % 3 % 4 % 
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Таблица 1 
Микробиологические показатели пантового гидролизата с КПД «Константа» 

 

Номер 
пробы 

Проба 
КМАФАнМ, 
КОЕ/г (см3) 

БГКП 
(колиформы)  
в 1,0 г (см3) 

Патогенные, 
в т. ч. саль-

монеллы 

Дрожжи, грибы,  
плесени (в сумме 

КОЕ/10 см3,  
не более) 

Контроль Пантовый гидролизат 9·1010 1,5·102 – 2·104 

1 
Пантовый гидролизат 
+«Константа» 1,5 % 

3·1010 – – 2·103 

2 
Пантовый гидролизат 
+ «Константа» 3,0 % 

2·107 – – 7·102 

3 
Пантовый гидролизат 
+ «Константа» 4,0 % 

2·106 – – 6·101 

Допустимые уровни 
согласно ТР ТС 021/2011 
(прил. 1, 2 п. 1.7) 

5·104 
Не 

допускаются 
Не 

допускаются 
Не 

допускаются 

 

По результатам исследования установлено, 
что снижение бактериальной контаминации по 
группам КМАФАнМ отмечалось в пробах № 1, 2, 
по дрожжам, плесени и грибам – в пробах № 1, 
2, 3, а по группе БГКП – полное отсутствие во 
всех опытных образцах. Поскольку микробные 
показатели по группе КМАФАнМ во всех опыт-
ных образцах превышают допустимое значение 
в среднем в 2 раза, а по группе грибов, плесени 

и дрожжей – в 1–3 раза, опытные образцы не 
соответствуют требованиям ТР ТС и не пригод-
ны для дальнейшего использования. 

Далее апробировали комплексную пищевую 
добавку «Константа МИКС» в концентрациях 
1,5; 3; 4 %. В ходе апробирования КПД «Кон-
станта МИКС» были получены следующие ре-
зультаты (табл. 2). 

Таблица 2  
Микробиологические показатели пантового гидролизата с КПД «Константа МИКС» 

 

Номер 
пробы 

Проба 
КМАФАнМ, 
КОЕ/г (см3) 

БГКП 
(колиформы)  
в 1,0 г (см3) 

Патогенные, 
в т. ч. саль-

монеллы 

Дрожжи, грибы, 
плесени (в сумме 

КОЕ/10 см3,  
не более) 

Контроль Пантовый гидролизат 9·1010 1,5·102 – 2·104 

1 
Пантовый гидролизат + 
«Константа МИКС» 1,5 % 

1·105 – – 2·102 

2 
Пантовый гидролизат + 
«Константа МИКС» 3,0 % 

4·102 – – 1·101 

3 
Пантовый гидролизат + 
«Константа МИКС» 4,0 % 

– – – – 

Допустимые уровни 
согласно ТР ТС 021/2011 
(прил. 1, 2 п. 1.7) 

5·104 
Не 

допускаются 
Не 

допускаются 
Не 

допускаются 

 

Согласно данным, приведенным в таблице 2, 
можно проследить тенденцию снижения микро-
биологической обсемененности по группам 
КМАФАнМ, а также по группе дрожжей, плесени 
и грибов в пробах № 1, 2 при использовании 
КПД «Константа МИКС» в концентрации 1,5 и 
3 %. Внесение пищевой добавки в количестве 
4 %, позволило получить стерильный по микро-
биологическим показателям продукт. 

При апробировании комплексных пищевых 
добавок «Константа» и «Константа МИКС» в 
минимальной концентрации (1,5 %), прослежи-
валось действие данных КПД на группе кишеч-
ных палочек, которая в пантовом гидролизате 
имела показатели 1,5·102 , а после внесения 
консерванта привело к полному исчезновению 
представителей данной группы. 
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В ходе проведенных исследований лучшая 
проба была получена при использовании КПД 
«Константа МИКС» с внесением в пантовый 
гидролизат в количестве 4 %, исходя из этого 
сроки годности анализируемых проб определя-
ли при данном содержании КПД. 

При проведении опыта по определению сро-
ка годности было установлено, что в течение 6 
месяцев гидролизат с внесением комплексной 
пищевой добавки «Константа МИКС» в количе-
стве 4 % остается стерильным, на 7-й месяц 
появляется незначительный рост по группе 
КМАФАнМ – 5·102. 

Заключение: При использовании КПД «Кон-
станта» удалось добиться снижения микробио-
логических показателей по группам КМАФАнМ и 
дрожжей, плесени и грибов, БГКП – полного от-
сутствия представителей данной группы. 
Но опытные образцы не соответствуют требо-
ваниям ТР ТС 021/2011 и не пригодны для 
дальнейшего использования. 

При апробировании КПД «Константа МИКС» 
в количестве 4 % от заданного объема позволи-
ло получить образец, не имеющий микробиоло-
гической обсемененности. 

При определении срока действия консерван-
та «Константа МИКС» 4 % было установлено, 
что в течение 6 месяцев гидролизат остается 
стерильным, на 7-й месяц появляется рост мик-
роорганизмов по группе КМАФАнМ. 
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