Сравнение свойств низина и натамицина

	Консервант
	Грамм+
	 Грамм -
	Грибы
	Применение
	рН среды
	Белковая среда
	Жировая среда

	Низин (Е234)
	+++
	+незначительно
	-
	Добавление раствора в продукт
	Эффективен в кисломолочной среде (рН 2–4)
	+
	-

	Натамицин (Е235)
	-
	+++
	+++
	Только наружная обработка
	Эффективен при уровне рН 5–7 
	-
	-


	Сравнение Консервант 
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	Грамм- 
	Грибы 
	pH среды 
	Белковая среда 
	Жировая среда 
	Дозировка 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Сорбиновая кислота Е-200 
	+ 
	+ 
	- 
	кислая 
	- 
	+ 
	до 5 г/кг(л) 

	Сорбат калия Е-202 
	+ 
	+ 
	- 
	кислая 
	- 
	+ 
	до 2 г/кг(л) 

	Бензоат натрия Е-211 
	- 
	- 
	++ 
	кислая 
	- 
	+ 
	до 4 г/кг(л) 

	Низин Е-234 (необходима температурная обработка или добавление ЭДТА) 
	+++ 
	+ 
	- 
	нейтральная 
	+ 
	- 
	до 0,5г/кг(л) 

	Натамицин Е-235 (только наружная обработка) 
	- 
	- 
	+++ 
	нейтральная 


Сорбат калия оказывает угнетающее действие на дрожжи, плесневые грибы и некоторые виды бактерий, блокируя ферменты, причём предельные количества, определяемые в тесте на питательных средах, составляют, в зависимости от вида среды и величины рН, от 200 до 2600 мг/кг. Обработка 10-20% раствором сорбата калия подавляет рост плесневелых грибов на твёрдых колбасах и сардельках. В сочетании с посолом, можно защитить от бро-жения и плесневения  
Сорбат калия так же, как и сорбиновая кислота, не обладает микробицидным действием, он только замедляет развитие микробов; поэтому добавлять сорбат имеет смысл только в гигиенически чистые пищевые продукты и сырьё, он не убивает , а замедляет рост. Некоторые микроорганизмы могут даже расщеплять и усваивать сорбат.Сорбат калия- Калиевая соль сорбиновой кислоты, в смеси с сорбиновой кислотой становиться сильнее, также как если смешивать кислоты с их солями (ацетаты и цитраты с уксусной и лимонной кислотой).

Сорбат калия проявляет антимикробное действие только при рН ниже 6,5. Он химически стабилен.
Бензоат натрия хорошо борется с микроорганизмами: бактериями, дрожжами и грибками, особенно в кислой среде. Эти его свойства позволяют использовать Е211в качестве консерванта для  сладких газированных напитков, кетчупов, маргаринов, плодово-ягодных изделий, соевых соусов, майонеза и деликатесов, содержащих майонез, пресервов. Бензоат натрия обладает также свойствами антибиотика и усилителя цвета. Однако у этого соединения есть и неприятный «след». Вступая в реакцию с аскорбиновой кислотой (витамин С, добавка E300), бензоат натрия может образовывать бензол, являющийся сильным канцерогеном. 
Сорбиновая кислота (Е 200) или бензоат натрия (Е 211) вводятся непосредственно в продукт, преимущественно в виде растворов
Бензойная кислота и ее соли (Е 210 - 213) даже в небольших количествах тормозят рост аэробных микробов, а при более высокой концентрации подавляют дрожжевые и плесневые грибы. Бензойная кислота наиболее эффективна в кислой среде, ее активность усиливается в присутствии фосфатов и хлоридов и снижается в присутствии белков.
Наиболее используемыми консервантами считаются поваренная соль, этиловый спирт, уксусная, сернистая, сорбиновая, бензойная кислоты и некоторые их соли.
пищевых молочно-кислых бактерий Lactococcus lactis, подвид lactis (далее - L. lactis), в процессе ферментации. Низин проявляет антимикробную активность в отношении широкого спектра грамположительных бактерий и оказывается особенно эффективен против спор. Он демонстрирует слабую активность или её полное отсутствие в отношении грамотрицательных бактерий, дрожжевых и плесневых грибков.
