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Российская компания Торговый 
Дом «Крауфилд» в 2013 году орга-
низовала в Белгородской области 
производство тонкодисперсных 
порошков, которые можно ис-
пользовать при изготовлении эко-
логичных натуральных высокока-
чественных продуктов питания. 

Производство, размещенное на 
500 кв. м, оснащено современным 
оборудованием полного цикла – 
от обработки сырья до упаковки 
готовой продукции, в том числе 
сушильно-измельчительной тур-
булентной установкой (СИТУ). 
На предприятии работают 4 тех-
нологические линии, произво-
дительность каждой 12–14 тонн 
в месяц в зависимости от вида ис-
пользуемого сырья. По данной 
технологии  производят порошки 
из овощей, фруктов, ягод, грибов, 
мяса, рыбы, лекарственных трав, 

зернобобовых, специй и другого 
сырья. 

Дисперсность порошка – от 20 
до 100 мк, влажность от 6 до12%, 
в нем практически полностью со-
храняются все витамины, биоло-
гически активные вещества, ами-

нокислоты, минералы, а также 
вкусовые свойства. Порошки, 
изготовленные по технологии 
СИТУ, по качеству не уступают 
порошкам из сублимированных 
продуктов, при этом значительно 
дешевле. 

По технологии СИТУ обезво-
живание сырья и измельчение его 
в порошок происходит с полным 
сохранением структуры клетки. 
Это позволяет не только полно-
стью сохранить витамины, макро- 
и микроэлементы, органические 
кислоты и другие питательные ве-
щества сырья, но и в десятки раз 
увеличить суммарную концентра-
цию полезных веществ в порош-
ке. Порошки не теряют первона-
чальных свойств в течение двух 
лет с момента изготовления. 

В дальнейшем планируется уве-
личить мощности производства, 
построить еще один цех и запус-
тить 4 новых линии. До 2015 года 
проектная мощность должна со-
ставить 1100 тонн в год.

Казанский БКК строит шоколадную фабрику
Казанский БКК строит фабрику шоколадных конфет мощнос-
тью до 20 тыс. тонн в год, запуск запланирован на середину 2015 
года. На новой фабрике будут работать три линии по выпус-
ку шоколадных помадных конфет, пралине и трюфелей, про-
изводственной мощностью до 40 тонн в сутки. Фабрика станет 
единственным крупным производителем шоколадных изделий 
в Казани. Сейчас объемы казанских производителей шоколада 
не превышают 500 кг в сутки.

Инвестиции в проект оцениваются в 2,5 млрд руб., срок оку-
паемости завода составит 5–7 лет, годовой оборот должен до-
стичь 5 млрд руб.

БКК намерен занять 10% рынка шоколадных конфет средней 
ценовой категории в Татарстане и 2% российского рынка в этом 
сегменте.
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ЧИТАЙТЕ В НОМЕРЕ2

ОТ РЕДАКТОРА

Журнал «Бизнес пищевых 
ингредиентов» – официальное 
издание СППИ

В апреле журнал «Бизнес пищевых инг-
редиентов» стал членом СППИ и получил 
почетный статус «Официальное издание 
Союза Производителей Пищевых Ингре-
диентов»� Это событие позволит сделать 
журнал более интересным и полезным для 
наших читателей�

СППИ – единственная в нашей стране 
некоммерческая организация, выражаю-
щая интересы игроков российского рынка 
пищевых ингредиентов� Союз объединяет 
компании, работающие в сфере произ-
водства и реализации ингредиентов для 
промышленного потребления в отраслях 
пищевой и перерабатывающей промыш-
ленности, а также занимающиеся исследо-
вательской, издательской, выставочной, 
образовательной деятельностью в облас-
ти пищевых и биологически активных до-
бавок, ароматизаторов, технологических 
вспомогательных средств, в том числе для 
функциональных пищевых продуктов�

Журнал все годы своего существова-
ния тесно сотрудничал с СППИ – публико-
вал статьи на актуальные темы ведущих 
специалистов Союза и компаний – членов 
СППИ� Эти материалы всегда вызывали 
большой интерес и живой отклик у наших 
читателей�  

Теперь такие публикации станут регу-
лярными� В каждом номере будут опуб-
ликованы новости о работе СППИ, статьи 
и интервью ведущих специалистов отрас-
ли, отражающие работу Союза и состо-
яние отечественной индустрии пищевых 
ингредиентов�

Информационно-выставочная деятель-
ность, проведение и участие в специали-
зированных конференциях и форумах – 
одно из основных направлений работы 
СППИ� В этом номере представлены статьи 
о выставке Ingredients Russia – 2014, не-
давно завершившей свою работу (читайте 
на стр� 20–23), в которых подробно рас-
сказано о Форуме «Пищевые ингредиен-
ты XXI века» и конкурсе «Ингредиент года 
2014», основным организатором которых 
выступил СППИ�

Оксана Сулимина, 

главный редактор

Sulimina@bfi-online�ru
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Юрий Суясов,

директор ООО «Группа

компаний Гезельст»

«

международная компания

стратегическ
их исследований
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Корпорация «СОЮЗ» в 2009 году

завершила строительство первой

очереди крупнейшего вЕвропе к
ом-

бинатапопереработкеп
ищевыхрас-

тительных масел и производству ма-

сложировой продукции производи-

тельностью более 1 млн тонн в год.

Комбинат расположен
на терри-

тории Калининградского морского

порта на участке площадью 11 га и

имеет высокофункцион
альнуюмор-

скую, автомобильную и железнодо-

рожную инфраструктуру. В состав

комбината входят: собственный

причальный комплекс, масляный

терминал, участки рафинации, дезо-

дорации и модификации пищевых

растительных масел. Предусматри-

вается установка 16 про
изводствен-

ных линий общей мощностью до

100 тыс. тонн продукции в месяц,

высокотехнологичный
складской

комплекс. Все технологи
ческое обо-

рудование, трубопрово
ды, емкости

для хранения сырья и готовой про-

дукции изготовлены из нержа-

веющей стали и отвечают между-

народным нормам в области без-

опасности пищевой продукции.

Применение современного

оборудования и новейших на-

учно-технологических
разрабо-

ток, среди которых – технология

энзимной переэтерификации

позволяет выпускать широкий

спектр жиров специального на-

значения.
На комбинате будет введе

на в

строй вторая очередь, что позво-

лит ему войти в число трех круп-

нейших масложировых
комплек-

сов Европы по объему выпускае-

мой продукции и стать уникаль-

ным предприятием для

российского рынка.

Компании, упоминаемые в номере:

Продолжение на стр. 16

Авангард . . . . . . . . . . 2
6

Аверс. . . . . . . . . . . . . 2
6

Аграна. . . . . . . . . . . . 1
4

Агромаш . . . . . . . . . . 42

Алгол . . . . . . . . . . . . . 2
6

Алтайский
хлебокомбинат №1. . . 4

Аромадон . . . . . . . . . 14

Аромаоргсинтез . . . . 2
6

Аромарос-М . . . . . . . 14

Аспасвит . . . . . . . 14, 2
0

Астон . . . . . . . . . . . . . .
8

Атлантис-Пак. . . . . . . 1
9

Балтийский хлеб . . . . .
4

Валетек
Продимпэкс . . . . 14, 1

8

Вермани . . . . . . . . . . . 4

ВИЛЬД. . . . . . . . . . . . 4
6

Воронежпродмаш. . . 4
2

Время и К . . . . . . . . . 1
1

Гамми . . . . . . . . . . . . 26

Гиорд. . . . . . . . . . . . . 1
1

Глобар . . . . . . . . . . . . 2
6

Дело Всех . . . . . . . . . 3
2

Джей Элан. . . . . . . . . 1
4

Джорджия . . . . . . . . . 2
6

Диамаш. . . . . . . . . . . 4
2

Дукат . . . . . . . . . . . . . 2
6

Империя Джемов . . . 2
6

Ирекс . . . . . . . . . . . . 14

Ист Ва . . . . . . . . . . . . .
4

Каравай СПб . . . . . . . .
4

Караван . . . . . . . . . . 14

Катайский насосный

завод. . . . . . . . . . . . . 4
2

КД Шандени . . . . . . . . 1

Комбинат химико-

пищевой ароматики. . 1
4

Кондитерская фабрика

им. Крупской. . . . . . . .
4

ВНОМЕРЕ:Производство кондитерской фабрики «Мечта» пе-

реезжает из Москвы на новую производственную

площадку в г. Глазов Удмуртской Республики, со-

общает «Информкондитер».

Один из основных партнеров
фабрики – Конди-

терский Дом «Шандени» – намерен продлить со-

трудничество с предприятием на новой площадке и

продолжит выпускать в
сю ассортиментную линей-

ку. Установленное сего
дня на предприятии обору-

дование рассчитано на выпуск 4 тыс. тонн шоколад-

ных конфет в год. Внедр
енные на фабрике техно

ло-

гии позволяют менять форм
ы для отливкишоколад-

ных конфет.

ОСТРО!

Пока производство пи-

щевых ингредиентов не будет

выделено в отдельную от-

расль, пока не будет разрабо-

тана госпрограмма, хотя бы

признающая значимость ин-

гредиентов, не говоря уже о

разработке необходимых рег-

ламентов, мы не сможем го-

ворить о здоровых
продуктах…»

Журнал для тех , кто применяет , продает и производит пищевые ингредиенты № 1 (16) февраль-март 20
10

Антиоксиданты:
вариации
на тему

Строительство завода
по производству
пищевых ингредиентов
в России

Функциональные
продукты
для красоты

ТРЕНД
КРУГЛЫЙСТОЛ МИРОВОЙ ОПЫТ
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Тренд ..................................
..................10

Актуально
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............12

Правила игры .............................15
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.............17

Портрет..............................
.................20

Бизнес-консалтинг .....
.................22

Профиль компании......................24
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стрии ..29

Тренд ......................................
............31
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.............35

Правила игры ..............................36

Мировой опыт .....................
........40

Оборудование ..................
............42

English Summary ...........................44

Новый ассортимент ...................46

«Фабрика будущего» в Калининграде
Алена Борисенко,

президент холдинга «Скорпио-

Аромат», заместитель

Председателя правления СППИ

«

международная компания
стратегических исследований рынка

Информационный партнер издания
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Компания Symrise, мировой по-
ставщик отдушек, ароматизаторов
и сырья для парфюмерной, косме-
тической и пищевой отраслей,
значительно расширяет свой биз-
нес ароматизаторов в России и
странах СНГ. Недалеко от Моск-
выбудеторганизованополностью
интегрированное производство.
Новый завод «Симрайз», изна-
чально будет ориентирован на
производство сухих смесей для
клиентов данного региона. Про-
изводство планируется начать во
второйполовине2010года.Благо-
даря запуску завода, «Симрайз»
значительно увеличит долю свое-
го присутствия на российском
рынке, где компания занимает ли-
дирующие позиции уже в течение
многих лет. Генрих Шапер, Пре-
зидент по ароматизаторам в ре-
гионах Европы, Африки и Ближ-

него Востока, сказал: «Создание
собственного производства – это
логичныйшаг длярасширенияна-
шего присутствия в растущем ре-
гионе. Это говорит о нашей ори-
ентации на ключевых клиентов и
намерении выполнить наше обя-
зательство поддерживать их в дан-
ном регионе. Создание пол-
ностью интегрированного про-
изводства в России позволит нам
обслуживать клиентов быстрее и
качественнее». Для обеспечения

быстрого старта производ-
ства компания приобрела
готовуюстроительнуюпло-
щадку и здания. Производ-
ственное здание, площадью
3,5 тыс. кв. миобеспечивает
прекрасные условия для ор-
ганизации производства и
лабораторий в соответ-
ствии с международными

стандартами. Это предприятие
расширит возможности «Сим-
райз» в России и дополнит суще-
ствующую структуру: отдел про-
даж, маркетинга, потребительских
и сенсорных исследований и др. В
2008 году, компания уже расши-
риласвоиисследовательскиелабо-
ратории в России для обслужива-
ния ключевых направлений: про-
изводство напитков, кондитер-
ских изделий, гастрономии и
снеков.

Компании, упоминаемые в номере:

Продолжение на стр. 17

Аверс . . . . . . . . . . . 39, 42

Агроальянс . . . . . . . . . . 45

Агроресурс . . . . . . . . . . 42

Агротрейдъ . . . . . . . . . . 42

Азелис Рус . . . . . . . 20, 25

Аквион . . . . . . . . . . . . . 22

Акжера-Ароматика. . . . 42

Алгол. . . . . . . . . . . . . . . 37

Алезарин . . . . . . . . . . . 22

Андроника . . . . . . . . . . 42

Апостроф . . . . . . . . . . . 46

Аромарос-М . . . . . . 14, 39

Атлантис-Пак . . . . . . . . 23

Балтийская
Группа . . . . . . . 17, 22, 42

Банг и Бонсомер . . . . . 22

БЕА-РУС мясные
технологии . . . . . . . . . . 42

Бесланский маисовый
комбинат. . . . . . . . . . . . . 3

Бестром . . . . . . . . . . . . 45

Био Технологии . . . . . . 22

Био-вита . . . . . . . . . . . . 22

Биокор . . . . . . . . . . . . . 22

Биопрогресс. . . . . . . . . 22

Биофит . . . . . . . . . . 22, 42

Бифилайф. . . . . . . . . . . 22

Брянский
гормолзавод. . . . . . . . . . 4

Валетек
Продимпекс . . . . . . . 8, 22

Венда Раша . . . . . . . . . 42

Виктория. . . . . . . . . . . . 37

ВИЛЬД . . . . . . . . 2, 39, 43

Время и К . . . . . . . . . . . 41

Гамма-Маркет . . . . . . . 41

ВНОМЕРЕ:

ВИваново запущено производство кондитерскойфабрики «Крас-
ная Заря», сообщает Ivgoradm.ru. Инвестиции в проект составили
4,2млрдрублей,изних3,7млрдрублей–кредитныересурсыОАО
«Российский Сельскохозяйственный Банк». Производственные
мощности фабрики составляют 30 тыс. тонн кондитерских изде-
лий в год. В планах предприятия – занять 4% рынка шоколадных
кондитерских изделий Российской Федерации и выйти на зару-
бежные рынки. Одна из отличительных особенностей проекта –
новейшая производственно-техническая база предприятия. На
фабрике установлено 7 новых технологических линий ведущих
мировых производителей.

Мэр г.ИвановоАлександрФомин отметил, что открытие тако-
го масштабного производства – это важное событие для города и
для области в целом.Планируется, что налоговые поступления по-
полнят бюджет областного центра на 20 млн рублей в год.

ОСТРО!

На российском рынке нас
больше волнует достаточно
активная деятельность со
стороны местных производи-
телей ароматических компо-
нентов, и наша задача в пер-
вую очередь конкурировать
с российскими
компаниями»

Журнал для тех , кто применяет , продает и производит пищевые ингредиенты № 2 (17) апрель-май 2010

Эффективность
участия
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выставках

Мировой рынок
функциональных
ингредиентов:
последние тенденции

Новые возможности
в технологии
творожного продукта
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Symrise организует производство в России

Штефан О. Шульте,
руководитель департамента
пищевых ароматизаторов
компании Symrise в России

«

международная компания
стратегических исследований рынка

Информационный партнер издания
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Компания «Дукат»,г. Пенза, значительнорасширяет свой бизнес вРоссии и странах СНГ –запускает еще одно про-изводство. Начинает ра-ботать автоматическаялиния по изготовлениюкрема на растительныхмаслах (растительныхсливок для взбивания),спроектированная исмонтированная с пря-мым участием специали-стов фирмы Tetra Pak(Швеция) с расчетнойпроизводственной мощ-ностью готовой продук-ции 3 тонны в час, пред-полагаемымобъемомвы-пуска 1000 тонн в месяц.Производство крема бу-дет осуществляться васептических условиях,

продукция имеет увели-ченный срок годности –до 270 дней.
Реализация новогопроекта позволит компа-нииперейтина более эф-фективный режим про-изводства, а также откры-

вает для российских
потребителей новые
возможности по
приобретению вы-
сококачественного
продукта. В новом
цеху созданы пре-
красные условия для
производства и ла-
бораторного конт-
роля в соответствии
с международными
стандартами. При
проектировании
компания Tetra Pak
учла все производ-ственные особенностиКомпании «Дукат», при-менив при этом свои но-вейшие технологическиеразработки по размеще-нию линии, что обес-печивает компактность имаксимальнуюгигиенич-

ность производства.Кро-ме того, проведено тех-ническое перевооруже-ние действующего цехапо производству варено-го сгущенного молока ссахаром: установленоимпортное оборудова-ние, пущена современнаясистема обратного осмо-са для очистки воды, ис-пользуемой на техноло-гические цели, что позво-лилоувеличитьпроизвод-ство данной продукциидо 30 тонн в суткии улуч-шить ее качество.
Специалистами компа-нии«Дукат»разработаныи внедрены и собствен-ные технологии про-изводства плодово-ягод-ных начинок и дробле-ного арахиса.

Компании, упоминаемые в номере:

Продолжение на стр. 37

Австрия спайс . . . . . . . 32
АДМ. . . . . . . . . . . . . . . . 13
Александрина. . . . . . . . 53
Алексеевский МКК. . . . 29
Альфа Лаваль . . . . . . . . 30
Амилко . . . . . . . . . . . . . 47
Амурагроцентр . . . . . . . 13
Аромарос-М . . . . . . . . . 32
Аскол. . . . . . . . . . . . . . . 35
Атлантис-Пак . . . . . . . . 10
Атриа Россия . . . . . . . . . 4
Аутспан Интернешнл . . 35
Бакальдрин . . . . . . 21, 53
Валетек Продимпэкс . . 53
Вимм-Билль-Данн . . . . 18

Владимирский
хлебокомбинат . . . . . . . . 4
Время и К . . . . . . . . . . . 32
Гранд Трейд . . . . . . . . . 35
Грин Лиф. . . . . . . . . . . . 32
Джонсон Дайверси . . . 29
Джорджия . . . . . . . . . . . 29
Дукат . . . . . . . . . . . . . 1, 21
ЕКО КОМ . . . . . . . . . . . . 31
Имкопа . . . . . . . . . . . . . 13
Инфорум Какао . . . 15, 35
Какао-кондитер . . . . . . 35
Какао-Продукт . . . . . . . 35
КампоМос . . . . . . . . . . . . 4
Каолайн . . . . . . . . . . . . 35
Каргилл. . . . . . . . . . . . . 13

ВНОМЕРЕ:

ГК «ХХI Век» планирует по-строить в Ростове кондитерскоепредприятие стоимостью 800млн рублей, сообщает «Коммер-сантъ». Мощность фабрики – 3–4 тыс. тонн в месяц. Фабрикасможет выпускать до 300 наиме-нований продукции – от конфи-тюра и шоколадных конфет допряников. После вывода пред-приятия на полную мощностьего продукция займет не менее2% российского рынка конди-терских изделий.

«Обкатку» проект пройдет насуществующих мощностях вг. Хадыженске Краснодарскогокрая, где будет запущено проб-ное производство конфет и за-куплена для этого итальянскаялиния. Выпуск продукциина ку-банской фабрике составит 600–800 тонн в месяц. Пустить об-новленное производство плани-руется летом. Если продукцияновой фабрики будет востребо-вана, начнется строительстворо-стовского завода.

ОСТРО!

Для того чтобы разрабо-тать современные иннова-ционные технологии, что дляпищевой промышленностиочень актуально, обеспечитьих практическую реализацию,необходимо развитие науки исоответствующее кадровоеобеспечение…»

Журнал для тех , кто применяет , продает и производит пищевые ингредиенты № 3 (18) июнь-июль 2010Лецитин – корольна рынке натураль-ных эмульгаторов
Натуральныеингредиентыстремятся в лидеры
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«

международная компаниястратегических исследований рынка

Информационный партнер издания
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Компания IOI-LodersCroklaan запустила но-вое производство в Рот-тердаме.Вофициальномоткрытии предприятияпринялиучастие г-нТанСриДатоЛиШинЧенг,председательПравлениякомпании IOI Group ихолдингового концернаLoders Croklaan, и г-жаМария ван дер Хувен,министр экономикиНидерландов.Новое предприятиеявляется значительнымдополнением к суще-ствующемузаводувпор-туРоттердама.Онопоз-волит компании реали-зовать дополнительныемощности для храненияи производства, пре-образует завод в круп-нейшийпроизводствен-ныйкомплекстакоготи-павмире.Этоусиливает

положение компанииIOI-Loders Croklaan какведущегомировогопро-изводителя и поставщи-ка растительных масел ижиров.
Новое предприятие –это существенный про-рыв в области иннова-ций и устойчивого раз-вития.Марк денХартог,директорпомаркетингуи продажам IOI-Loders

Croklaan Europe, отме-тил: «Новый завод поз-воляет нам выпускатьферментативно изме-ненные ингредиентыдля производителейпродуктов питания та-ким образом, что про-изводство являетсяипо-стоянным, и рентабель-ным.Мы–перваякомпа-ния в мире, котораяпредлагает заказчикам

технологию такого мас-штаба. Мы чрезвычайногордимся тем, что мо-жем предложить такуютехнологию рынку».Ферментативная пе-реэтерификация ужедавно признана полез-ным и естественнымспособом изменениясвойств масел и жиров,обеспечивающим опти-мальную эффектив-ность в пищевых про-дуктах.Однакодонедав-неговремениизготовле-ние продукции такимметодомбыловозможнотольковмелкосерийномпроизводстве, что дела-лоэтодорогойальтерна-тивой в сравнении с су-ществующими метода-ми химической обра-ботки.

Окончание читайте на стр. 8Компании, упоминаемые в номере:

Продолжение на стр. 17

Аверс . . . . . . . . . . . . . . 14Аграрная Группа. . . . . . 37Агро-3 . . . . . . . . . . . . . . 34Агротрейдъ . . . . . . . . . . 14Аетна Групп. . . . . . . . . . 33Акжера-Ароматика. . . . 14Акмалько . . . . . . . . . . . 34Акцепт Технологии . . . . 33Алгол . . . . . . . . . . . . . . . . 4Андроника . . . . . . . . . . 14Аромарос-М . . . . . . 14, 34Атлантис-Пак . . 34, 39, 40

Бакальдрин Рус . . . . . . . 8Белебеевскиймолочный комбинат . . . . 2Белкозин . . . . . . . . . . . 40Бестром . . . . . . . . . . . . 32Быстров . . . . . . . . . . . . 13Валетек Продимпэкс . . 15Вариопак . . . . . . . . . . . 33Вильд . . . . . . . . . . . . . . 15Виталюкс . . . . . . . . . . . 34Время и К. . . . . . . . 14, 34Гамма-Маркет. . . . . . . . 14

ВНОМЕРЕ:

Губернатор Ульяновской обла-сти Сергей Морозов по итогампереговоров с представителямикомпанииMars заявил, что ожи-даемый срок ввода в эксплуата-цию кондитерской фабрики, ко-торую строит американская кор-порация в области, – 2012 год,сообщает www.foodretail.ru.Объем инвестиций в строи-тельство составит 3,3 млрд руб-лей. Ассортимент продукции

нового производства будетвключать шоколадные батончи-ки Snickers, Twix, Mars, мощ-ность первойочередифабрики –35 тыс. тонн.
Пословампредставителей ад-министрации области, монтажоборудования новой фабрикипланируется завершить во вто-ром квартале следующего года.Работы ведутся в соответствии спланом.

ОСТРО!

«В России рынок функ-циональных продуктов нахо-дится в самом начале своегоразвития…И сегодня многиероссийские предприятия на-чинают выпускать продуктыдля здорового питания»

Журнал для тех , кто применяет , продает и производит пищевые ингредиенты № 4 (19) август-сентябрь 2010

Быстро живем –быстро едим Рынок спортивногопитания: рост за счетнеспортивныхпотребителей

Компания ROQUETTE:перспективныенаправлениядля России

ТРЕНД
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Mars запустит кондитерскую фабрику в 2012 году
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Новые производственные объекты IOI-Loders Croklaan Europe

Лоран Кузен,генеральный директорООО «ROQUETTE RUS»:

«

международная компаниястратегических исследований рынка

Информационный партнер издания

Журнал для тех, кто применяет, продает и производит ингредиенты для мясного производства

специальное приложение
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В каждом номере специальное приложение по отдельной отрасли пищевой промышленности
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Подписку можно оформить:
•  по телефону (факсу): +7(496) 522-4045, 522-8498 — Татьяна Солтанович
•  на сайте www.bfi-online.ru
•  на почте, подписной индекс 41555 

в объединенном каталоге «Пресса России»

Стоимость годовой подписки (6 номеров)  

2700 
рублей

Издание предназначено:
  руководителям и технологам пищевых производственных предприятий, 
применяющих ингредиенты; 
   руководителям и технологам компаний, производящих и поставляющих пищевые 
ингредиенты;
 консультантам, маркетологам и научным работникам. 

В журнале отражены все аспекты бизнеса, связанного с производством, дис-
трибуцией и применением ингредиентов для различных отраслей пищевой 
промышленности. 
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В Белгородской области 
начнут выращивать 
фундук и грецкие орехи 

Ореховый «лес» появился в Ва-
луйском районе Белгородской 
области. Поддержка проекта бу-
дет также оказана и от властей 
«сверху», сообщает Mirbelogorya.
ru. Данный факт подтвердил гла-
ва региона Евгений Савченко, 
который распорядился выделить 
грант на реализацию этого про-
екта.

Плантация фундука заняла 
площадь в 10 гектаров, ожидаемая 
прибыль c одного гектара терри-
тории может достичь 2 млн руб. 
Кроме ореховых деревьев, в бел-
городском питомнике имеются и 
плодовые растения.

Объем потребления сухого обезжиренного молока к 2017 году 
составит 158 тыс� тонн 
На протяжении последних трех 
лет российский рынок сухого 
обезжиренного молока (СОМ) 
демонстрирует стабильно отри-
цательную динамику, сообща-
ется в исследовании компании 
Abercade. Производство СОМ 
в этот период характеризовалось 
значительными колебаниями. В 
периоды снижения объемов вы-
пуска неудовлетворенный спрос 
компенсировался увеличением 
импорта. 

Развитие мясоперерабатыва-
ющей отрасли и производства 
молочной продукции, где при-
меняется СОМ, характеризует-
ся умеренными темпами роста. 
Развитие указанных отраслей в 
среднесрочной перспективе бу-
дет зависеть, в первую очередь, 

от уровня государственной под-
держки. На фоне увеличения 
импорта и усиления конкурен-
ции с зарубежными производи-
телями эффективные меры госу-
дарственной поддержки высту-
пают основным инструментом 
восстановления и сохранения 
конкурентоспособной отечест-
венной промышленности. 

При сохранении перечислен-
ных тенденций рынок сухого 
обезжиренного молока в 2014 
году ожидает стабилизация, 
после чего, вероятно, начнет-
ся постепенное восстановление 
потребления. Тенденция поло-
жительной динамики подтверж-
дается увеличением импорта в 
2013 году при сохранении пре-
жних объемов производства. 

Поставки СОМ увеличились на 
17% относительно аналогично-
го периода 2012 года. В качестве 
прогнозного показателя на пе-
риод 2014–2017 годов целесо-
образно использовать средне-
годовой темп прироста порядка 
3%, что соответствует темпам 
развития молочной и мясной 
промышленности. 

Таким образом, объем пот-
ребления сухого обезжиренно-
го молока к 2017 году составит 
порядка 158 тыс. тонн, прогно-
зируют аналитики Abercade. 

Согласно оценкам FAO – 
OECD, цены на сухое обезжи-
ренное молоко в прогнозном 
периоде будут стабильно увели-
чиваться. 
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Кондитерская фабрика «Ленинг-
радская», расположенная в Воло-
совском районе Ленинградской 
области, запустила цех по про-
изводству глазури. Губернатор 
Ленинградской области Алек-
сандр Дрозденко присутствовал 
на торжественной церемонии 
запуска. «Это знаменательный 
день для Волосовского района, 
потому что открыто новое пи-
щевое производство. Приветс-
твуем людей, которые вклады-
вают деньги для развития своего 
бизнеса на территории области. 
Приятно, что это сладкий биз-
нес. Вы будете создавать людям 
хорошее настроение», – сказал 
Александр Дрозденко.

Основной вид деятельности  
кондитерской фабрики «Ленин-
градская» – производство какао, 
шоколада и сахаристых конди-
терских изделий. На фабрике 
работает пять поточных ли-
ний.

Строительство 
нового производс-
тва началось в мае 
2013 года. ООО 
«КФ «Ленинг-
радская» взяло в 
аренду три зда-
ния общей площа-
дью почти в 3 тыс. 
кв. м. В них размести-
лись производственные, 
складские и административные 
помещения. С вводом в эксплуа-

тацию производства город полу-
чил 50 рабочих мест, планирует-
ся создать 120 рабочих мест.

В ходе капитального ремонта 
инвестором полностью замене-
ны инженерные коммуникации 
в зданиях, закуплено и установ-
лено современное производс-
твенное оборудование итальян-
ского, французского, словацко-
го и российского производства 
2013 года выпуска. Среди них – 
линия по производству глазури 
и шоколадных масс, производи-
тельностью 1,5 тонны в смену, 
поточная линия по производс-
тву конфет (4 тонны в смену), 
линия по производству печенья 
(до 3 тонн в смену), глазировоч-
ная линия производительностью 
до 2,5 тонн в смену, упаковочная 
линия и фасовочные автоматы. 
Технические возможности фаб-
рики позволяют выпускать про-

дукцию высокого качества, со-
ответствующую миро-

вым стандартам.
Уже сегодня фаб-

рика готова выпус-
кать до 1,5 тонн 
шоколадной гла-
зури в смену и 
планирует выйти 

до конца 2014 го-
да на объемы про-

изводства до тонны в 
смену конфетной про-

дукции в ассортименте и тонны 
печенья.

Открыто новое производство кондитерской 
глазури
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Японская компания Marubeni 
Corporation высказала готов-
ность инвестировать средства 
в строительство завода по глу-
бокой переработке сои в Став-
ропольском крае. Перспективы 
сотрудничества с японской ком-
панией обсуждены в рамках Рос-
сийско-японского инвестицион-
ного форума, который состоял-
ся в марте в Токио, сообщает ИА 
REGNUM.

Marubeni Corporation – одна 
из крупнейших японских уни-
версальных торговых компаний, 
которая владеет передовыми тех-
нологиями в области переработ-
ки сельхозсырья и занимает пер-
вое место в Японии по перера-
ботке соевых бобов.

Представители Корпорации 
развития Северного Кавказа, 

представившие на форуме про-
ект по строительству завода по 
глубокой переработке сои, за-
явили о готовности предложить 
японской компании уникальные 
территориальные и природно-
климатические ресурсы Северно-
го Кавказа, а также два действую-
щих проекта, способных произ-
вести необходимое количество и 
качество зерновых и масличных 
культур для переработки. Сторо-
ны договорились рассмотреть ва-
рианты сотрудничества за рамка-
ми форума. В случае удачного за-
вершения переговоров Marubeni 
Corporation может стать еще од-
ним иностранным инвестором 
для Северного Кавказа и при-
внести в регион дополнительные 
финансовые вложения и совре-
менные технологии.

«Синергия усилий позволит 
создать один из самых конкурен-
тоспособных проектов по глубо-
кой переработке сои в стране», – 
прокомментировал перспективы 
привлечения японских инвесто-
ров в реализацию проекта гене-
ральный директор ОАО «Кор-
порация развития Северного 
Кавказа» Антон Пак.

По данным ГНУ ВНИИ мас-
лоделия и сыроделия Россель-
хозакадемии, в 2013 году в Рос-
сии было произведено 2600 тыс. 
тонн подсырной сыворотки. Из 
этого объема примерно 24%, 
(т.е. 641 тыс. тонн) было слито 
в сточные воды. Об этом сооб-
щила Татьяна Волкова, заведую-
шая лабораторией комплексного 
использования вторичного мо-
лочного сырья и экологии ГНУ 
ВНИИМС Россельхозакадемии, 
на шестом Международном «Са-

лоне сыра», прошедшем в рамках 
выставки «Молочный и мясной 
форум» в Москве.

«Поскольку потери сыворот-
ки составили 24%, то в этом ко-
личестве отрасль недополучи-
ла сухих веществ более 38 тыс. 
тонн, жира – до 2 тыс. тонн, 
белка – 5,1 тыс. тонн, лактозы – 
28 тыс. тонн. В пересчете на мо-
локо – 295,8 тыс. тонн молока 
было просто слито в канализа-
цию», – отметила Татьяна Вол-
кова.

По данным исследования рынка 
хлебопекарных дрожжей компа-
нии BusinesStat, сделанного на 
базе статистики Росстата и ФТС 
РФ, с 2009 по 2013 годы продажи 
хлебопекарных дрожжей в Рос-
сии выросли на 2%: со 112 тыс. 
тонн до 115 тыс. тонн. Рост пока-
зателя относительно предыдущих 
лет наблюдался только в 2012 го-
ду – на 4%. Причиной повыше-
ния продаж в 2012 году стало уве-
личение производства продукции 
почти на 5 тыс. тонн по сравне-
нию с годом ранее, что для данно-
го рынка является существенным 
приростом. 

В этот период наибольшую до-
лю в продажах дрожжей пекарных 
занимала прессованная продук-
ция, обеспечивающая около 87% 
оборота рынка. За исключением 
2011 года, на российском рынке 
пекарных дрожжей явно просле-
живалась тенденция к сокраще-
нию в продажах доли прессован-
ной продукции и роста доли су-

шеных дрожжей. В ближайшие 
годы данная тенденция сохранит-
ся: в 2014 году доля прессованных 
дрожжей в общих продажах будет 
составлять порядка 85%, а в 2018 
году снизится до 82%. Растущая 
популярность сушеных дрожжей 
заключается в значительно бо-
лее длительном сроке хранения 
по сравнению с прессованной 
продукцией. Кроме того, ско-
рость подъема теста у сухих быс-
тродействующих дрожжей значи-
тельно выше, нежели у свежих.

По прогнозам аналитиков, в 
2014–2018 годах продажи пекар-
ных дрожжей в стране будут со-
кращаться в среднем на 1% в год. 
В 2018 году они составят 111 тыс. 
тонн. Основными причинами па-
дения спроса на хлебобулочные и 
мучные изделия в стране послу-
жат, во-первых, рост реальных 
располагаемых доходов населе-
ния, а во-вторых, популяризация 
здорового образа жизни и пра-
вильного питания.

Компания «Ягоды Карелии» за-
пустила в Костомукше, на севере 
Карелии, завод по выпуску субли-
мированной ягодной продукции. 
Это современное производство 
позволит осуществить более глу-
бокую переработку уникального 
природного сырья и дополнить 
существующую линейку нату-
ральной ягодной продукции, уже 
выпускаемой компанией.

Планируемая мощность за-
вода – 1800 тонн перерабаты-
ваемого сырья (около 180 тонн 
сублимированной продукции) в 
год. Объем инвестиций в новое 
производство составил более 500 
млн руб.

Уже в ближайшее время пер-
вые партии сублимированных 
продуктов будут  поставлены на 
предприятия России, Европы, 
Америки и стран Юго-Восточ-
ной Азии. Ведутся переговоры 
с крупнейшими производителя-
ми продуктов питания – Nestle, 
Kraft и др. 

В первую очередь сублима-
ции будут подвергаться основ-

ные продукты, перерабатывае-
мые на предприятии, – дикорас-
тущие ягоды (брусника, черни-
ка, клюква, морошка, голубика, 
вороника), садовые ягоды (чер-
ная и красная смородина, виш-
ня, малина, клубника), а также 
дикорастущие грибы (белый 
гриб, подосиновик, моховик).  
В дальнейшем ассортимент вы-
пускаемой сублимированной 
продукции будет расширяться. 
Также планируется выпуск уни-
кальных кондитерских изделий 
– «сублимированные ягоды в 
шоколаде».

В настоящий момент отечест-
венный рынок подсластителей 
и сахарозаменителей полностью 
формируется за счет импорта. В 
среднесрочной перспективе су-
щественных изменений в струк-
туре потребления не ожидается. 
Вероятно, незначительно увели-
чится доля полиолов, а среди вы-
сокоинтенсивных подсластите-
лей – доля сукралозы и продук-
тов на основе стевии, отмечается 
в исследовании «Рынок некало-
рийных подсластителей» компа-
нии Abercade. 
  С учетом всех факторов раз-
вития рынка можно предполо-

жить, что совокупный средне-
годовой темп роста российского 
рынка подсластителей и сахаро-
заменителей составит около 2% 
в натуральном выражении. При 
указанном темпе роста его объ-
ем достигнет к 2017 году 35 тыс. 
тонн.  

Существенного роста цен 
на подсластители в среднесроч-
ной перспективе не ожидается. 
Наиболее вероятно, что цены в 
среднем будут расти на 1–1,5% 
в год. Таким образом, показатель 
стоимостной оценки рынка вы-
растет до 76,6 млн долл. к 2017 
году.

Япония готова инвестировать в переработку 
сои в Ставрополье

Молочная отрасль слила в канализацию        
5,1 тыс� тонн белка

Продажи пекарных дрожжей в России будут 
сокращаться на 1% в год

Компания «Ягоды Карелии» запускает завод по 
выпуску сублимированного ягодного сырья

Российский рынок искусственных подсласти
телей достигнет 35 тыс� тонн к 2017 году
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По оценке экспертов Market-
sandMarkets, мировой рынок 
молочных ингредиентов соста-
вил 42,2 млрд долл. в 2013 году, 
и, по прогнозам, он продолжит 
рост в хорошем темпе и в даль-
нейшем. 

В 2013 году, по стоимостной 
оценке, страны Европы имели 
наибольшую долю на глобаль-
ном рынке ингредиентов из мо-
лочного сырья. Далее в рейтинге 
следует Североамериканский ре-
гион, а за ним Азиатско-Тихоо-
кеанский регион.

В исследовании Marketsand-
Markets отмечается, что ингре-
диенты, полученные из молоч-
ного сырья, благодаря исключи-
тельному составу питательных 
веществ, широко применяются 
в различных отраслях пищевой 
промышленности. Хотя много-
функциональные свойства этих 
ингредиентов были известны 
давно, понимание всех преиму-

ществ их применения – достаточ-
но недавнее явление. Во многих 
странах проводятся многочис-
ленные исследования по созда-
нию инновационных молочных 
ингредиентов, которые могут 
быть использованы в изготовле-
нии различных продуктов пита-
ния и напитков. 

Потребители становятся все 
более осведомленными в вопро-
сах пользы для здоровья продук-
тов и напитков с высоким содер-
жанием белка, поэтому популяр-
ность продуктов, обогащенных 
молочным белком, неуклонно 
растет. Рост рынка молочных ин-
гредиентов в значительной сте-
пени обусловлен увеличением 
потребления населением продук-
тов, изготовленных с их исполь-
зованием. Это не только молоч-
ные и мясные продукты, но и 
продукты для специализирован-
ного, детского, спортивного пи-
тания и другие виды функцио-

нальных продуктов. Готовность 
потребителей платить премиум-
цену за обогащенные продукты 
с доказанными преимущества-
ми является ключевым фактором 
роста для рынка молочных инг-
редиентов.

Североамериканский и евро-
пейский рынки, как ожидается, 
покажет устойчивую тенденцию 
роста, что объясняется главным 
образом развитием индустрии 
функциональных пищевых про-
дуктов и высоким уровнем ис-
пользования при их производс-
тве добавок на основе молочных 
ингредиентов. Растущие эконо-
мики стран Восточной Европы 
также показывают высокие тем-
пы роста рынка молочных инг-
редиентов. В Азиатско-Тихоо-
кеанском регионе развитие ур-
банизации и увеличение числен-
ности среднего класса привели к 
высокому спросу на молочные 
продукты для детского питания.

Глобальный рынок ингредиентов из молочного 
сырья достигнет 50 млрд долл� к 2018 году

Мировой рынок про
биотических продуктов 
и напитков оценивается 
в 20 млрд евро
По мнению Эвы Хадсон, анали-
тика Euromonitor International, 
рынок пробиотических йогуртов 
в 20 ключевых рынках Евросоюза 
сократится на 4,5% до 2018 года. 
При этом в целом тенденция раз-
вития европейского рынка про-
биотиков остается позитивной. 
Выступая на конгрессе Probiota, 
который прошел в Амстердаме 
в феврале, Эва Хадсон, руково-
дитель отдела исследований по 
продуктам здорового питания 
Euromonitor International, выска-
зала прогноз, что осенью 2014 го-
да в тех же 20 странах ЕС сегмент 
пробиотических пищевых доба-
вок увеличится на 5%.

По данным Euromonitor Inter-
national, в 2013 году рынок про-
биотиков в Восточной Европе 
вырос на 12%, а в Западной Евро-
пе – только на 2%. При этом она 
отметила, что по темпам роста 
наименьшие результаты показы-
вает рынок Италии, но он имеет 
большой потенциал. Уже сегод-
ня расход на пробиотики на ду-
шу населения в Италии в два раза 
больше, чем в США.

По прогнозу Euromonitor In-
ternational, в ближайшие пять лет 
сегмент пробиотических пище-
вых добавок будет расти на 1–2% 
в стоимостном выражении, это 
гораздо больше, чем в сегментах 
других пищевых добавок. Ми-
ровой рынок пробиотических 
добавок оценивается в 2,4 млрд 
евро, мировой рынок пробио-
тических продуктов и напитков 
достиг приблизительно 20 млрд 
евро.

Сегмент пробиотических йо-
гуртов составляет около трети 
мирового рынка йогуртов и оце-
нивается в 60 млрд евро. Но дан-
ный сегмент растет быстрее, чем 
сегмент обычных йогуртов. Ли-
дером на европейском и мировом 
рынке пробиотических непитье-
вых йогуртов остается продук-
товая линейка Actimel компании 
Danone. Хотя в Европе в послед-
нее время наблюдается отрица-
тельный рост продаж этого брен-
да, но в мире в целом этот бренд 
активно развивается. Рост бренда 
обусловлен быстрым расшире-
нием на развивающихся рынках. 
Так, в Бразилии продажи Actimel 
оцениваются в 4 млрд евро.

Обогащение пищевыми 
волокнами: лидируют 
хлебобулочные изделия

Использование пищевых волокон 
в новых продуктах, выпускаемых 
на рынок в странах Европы, оста-
ется стабильным в последние два 
года. По данным исследователь-
ской компании Innova Market In-
sights, в II квартале 2013 года чис-
ло новых продуктов и напитков, 
изготовленных с использовани-
ем пищевых волокон, практичес-
ки не изменилось по сравнению 
с показателем II квартала 2012 го-
да. Среди новинок лидировали 
хлебобулочные изделия. Среди 
используемых ингредиентов на-
иболее часто применялась поли-
декстроза. 

Наиболее высокие темпы рос-
та наблюдались для продуктов, 
изготовленных с использовани-
ем яблочной клетчатки (+160%), 
резистентного крахмала (+68%), 
лимонного волокна (+60%), 
овощного волокна (+34%) и по-
лидекстрозы (13%).

Применение орехов в произ-
водстве снековой продукции 
неуклонно растет в последние 
годы. По данным Innova Market 
Insights, более 37% новых сне-
ковых продуктов, запущенных 
на рынок в 2013 году, содержа-
ли орехи.

В разных странах использова-
ние орехов в этом сегменте раз-
вивается по-разному. В таких 
странах, как Испа-
ния, Франция и Гер-
мания, орехи тради-
ционно потребля-
ют в качестве закус-
ки. В странах, где на 
рынке снеков доми-
нируют картофель-
ные чипсы, например 
в Великобритании 
и США, уровень ис-
пользования орехов 
значительно ниже. 
В странах Западной 
Европы среди нови-
нок на рынке снеков 
около 40% изготов-
лены с использовани-
ем орехов, в США этот показа-
тель составляет только 32%, что 
намного ниже среднего значе-
ния в мировом масштабе.

По мнению Лу Энн Уиль-
ямс, директора по инновациям 
в Innova Market Insights, «экзо-

тические орехи, такие как бра-
зильский орех, макадамия, пе-
кан, а также фисташки, все чаще 
используются для привлечения 
интереса к новому продукту на 
рынке».

Интерес к здоровью также 
был ключевым фактором на 
рынке снеков в последние го-
ды, поскольку орехи позици-
онируются как здоровый инг-

редиент. Кроме того, орехи – 
продукты круглогодичного 
потребления, и при импуль-
сной покупке, и при планиру-
емой заранее, и для домашне-
го потребления, и для еды вне 
дома.

Рост популярности ореховых снеков
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Как заявил глава статистичес-
кого подразделения Всемирной 
организации какао Лоран Пи-
питон, в ближайшем будущем 
в мире дефицит шоколада соста-
вит почти 70 тыс. тонн, сообщает 
Konditerprom.ru.

Поставщики, которых опро-
сил Bloomberg, прогнозируют, 
что до конца следующего го-
да цена за тонну какао вырастет 
примерно на 15% – до 3200 долл. 
Для крупных производителей 
этого продукта дефицит какао-
бобов неминуемо приведет к не-
малым издержкам.

По словам главы GreenHaven 
Commodity Services (Атланта) 
Эшмеда Прингла, спрос на шо-
колад очень велик. Он указал на 
динамику роста доли средне-
го класса в Азии, представители 
которого все больше тратят на 
элитные кондитерские изделия.

К примеру, только в Китае 
объемы продаж шоколада за 
прошлое десятилетие увеличи-
лись более чем в два раза и пре-
высили темпы роста реализации 
в Западной Европе – крупней-

шем потребителе шоколада на 
планете. В результате в 2013 году 
стоимость какао-бобов возросла 
на 25%. Этому росту также спо-
собствовала сильная засуха в Га-
не и Кот-д’Ивуаре.

В Западной Африке у произ-
водителей какао-бобов (а они 
обеспечивают 70% всех поставок 
на мировой рынок) возникла 
проблема – деревья на их планта-
циях начали стареть. К примеру, 
в Гане почти 30% всех деревьев 
уже совсем не плодоносят из-за 
возраста. А для того чтобы нача-
ли плодоносить молодые деревья, 
требуется не менее 3 лет.

Мировой рынок омега-3 доба-
вок и продуктов, обогащенных 
омега-3 ингредиентами, про-
должает активно расти. По дан-
ным Euromonitor International, 
в 2013 году этот рынок оцени-
вался в 34 млрд долл.

По мнению Дианы Коулэнд, 
аналитика Euromonitor Interna-
tional, сегмент омега-3 добавок 
из рыбных источников является 
второй самой быстрорастущей 
категорией в глобальном масш-
табе после рынка белковых доба-
вок, сообщает NutraIngredients-
USA.com. Среднегодовой темп 
роста в 2008–2013 годах составил 
12,4%, абсолютная величина при-
роста за этот период времени до-
стигла 1,7 млрд долл.

Категория омега-3 добавок из 
рыбных источников была, безу-
словно, самой быстрорастущей 
категорией в Австралии (в 2008–
2013 годах среднегодовой темп 
роста 41,5%) и в Латинской Аме-
рике (27,8%). В Северной Аме-
рике данная категория показала 
впечатляющий среднегодовой 
темп роста в 17,3%, этот показа-

тель уступал только категориям 
пробиотиков и белковых доба-
вок. 

Несмотря на эти впечатляю-
щие темпы роста, потенциал для 
развития рынка остается боль-
шим, отметила Диана Коулэнд. 
Три густонаселенные страны, 
а именно Китай, Япония и Со-
единенные Штаты, являются на-
иболее сильными рынками про-
дуктов и добавок омега-3. Но 
и в этих странах в рационе пи-
тания населения наблюдается де-
фицит омега-3 жирных кислот. 
Это касается даже Японии, где 
потребление рыбы на душу на-
селения очень высокое. Это оз-
начает, что спрос на омега-3 до-
бавки и продукты, обогащенные 
данными ингредиентами, в мире 
остается высоким и будет расти 
значительными темпами.

По мнению Дианы Коу-
лэнд, рынок омега-3 обогащен-
ных продуктов питания и на-
питков ожидает светлое буду-
щее. По прогнозам Euromonitor 
International, этот рынок достиг-
нет 8 млрд долл. к 2018 году. 

ФАО выступила с инициати-
вой введения единых междуна-
родных стандартов для специй 
и пряных трав, сообщает 
www.Fruchthandel.de. 
Целью данной ини-
циативы является 
продвижение еди-
ных международных 
стандартов на рын-
ке специй, приправ 
и пряных трав. Приня-
тие нового сертификаци-
онного стандарта, по мнению 
представителей ФАО (ООН), 

сможет увеличить степень бе-
зопасности и качества предла-
гаемой на рынках многих стран 

продукции.
При этом в ФАО 

отмечают, что в на-
стоящее время уже 
действуют несколь-
ко сертификацион-
ных органов, но они 

разрозненны и не со-
трудничают с междуна-

родными организациями, 
которые выдвигают конкретные 
требования к продукции.

Использование экзотических фруктов 
в новых продуктах, выпускаемых на ры-
нок в странах Западной Европы, продол-
жает расти. По данным исследователь-
ской компании Innova Market Insights, 
в III квартале 2013 года число новых про-
дуктов и напитков, изготовленных с ис-
пользованием экзотических фруктов, 
увеличилось на 20% по сравнению с по-
казателем II квартала 2012 года. Среди 
новинок лидировали безалкогольные на-
питки, содержащие имбирь (17%).

Наиболее высокие темпы роста на-
блюдались для продуктов, содержащих 
папайю (+123%), ацеролу (+86%) и гу-
аву (82%). 

Использование имбиря в ре-
цептурах продуктов и напитков 
в настоящее время является рас-
тущей тенденцией. Имбирь стал 
универсальным продуктом, мно-
гие компании – производители 
пищевых ингредиентов разраба-
тывают новые концепции, осно-
ванные на уникальных свойствах 

имбиря, для применения в произ-
водстве напитков, кондитерских 
изделий и другой продукции.

Продукты и напитки, имею-
щие вкус и аромат имбиря, ста-
новятся все более популярными 
во всей Европе. Согласно новым 
данным исследовательской ком-

пании Innova Market Insights, 
количество продукции, содер-
жащей имбирь, стремительно 
растет, особенно в категории на-
питков. Количество таких напит-
ков почти удвоилось в 2013 году 
по сравнению с предыдущим го-
дом.

Современные потребители 
проявляют все больший 
интерес к экзотическим 
продуктам и напиткам, во 
многих случаях из азиатс-
кой кухни. К таким про-
дуктам идеально подходит 
вкус имбиря. Преимущес-
тва имбиря заключают-
ся в том, что он, с одной 
стороны, до сих пор счи-
тается экзотическим ин-

гредиентом, с другой стороны, 
он успешно утвердился на рын-
ке. Таким образом, потребители 
уже знакомы с пряным продук-
том с имбирным вкусом, но тем 
не менее воспринимают новые 
продукты с имбирем как инно-
вационные.

Эксперты прогнозируют мировой дефицит 
какао

Euromonitor: рынок омега3 ожидает 
значительный рост

ФАО: нужны единые международные 
стандарты для специй и пряных трав

Экзотические фрукты покоряют Европу

Имбирный вкус становится все популярнее
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 CP Kelco расширяет произ-
водство пектина в Бразилии. От-
вечая на растущий спрос на пек-
тин на мировом рынке, CP Kelco 
объявила о планах значительных 
инвестиций в модернизацию 
своего предприятия в г. Лимей-
ра, Бразилия. Производствен-
ная мощность предприятия бу-
дет увеличена на 30%. Это про-
должает программу модерниза-
ции производственных объектов 
компании, начатую с завода в г. 
Лилль Скенсвед в Дании, кото-
рая завершится в полном объеме 
в 2015 году.

По словам Сюзанны Соргел, 
директора по стратегическому 
развитию продуктовой линейки 
пектинов, CP Kelco видит огром-
ные возможности для развития 
в мировом рыночном пространс-
тве. Дополнительные мощности 
позволят компании удовлетво-
рить растущий спрос на пектин 
в таких сегментах, как произ-
водство напитков, кондитерских 
изделий и молочных продуктов, 
и в странах с развитой экономи-
кой, и на развивающихся рынках.

 Givaudan проводит эксклюзив-
ные переговоры по приобрете-
нию 100% акций Soliance SA и ее 
дочерних компаний. Soliance в на-
стоящее время является подразде-
лением ARD (Agro Industrie Re-
cherches & Développements), ком-
пания имеет два предприятия во 
Франции.

Soliance поставляет своим меж-
дународным клиентам и парт-
нерам инновационные решения 
в области активных ингредиен-
тов с высокой добавленной сто-
имостью, получаемых из расти-
тельного сырья, микроорганиз-
мов и микроводорослей. Экс-
перты оценивают приобретение 
Soliance приблизительно в 25 млн 
швейцарских франков. Ожидает-
ся, что сделка будет завершена во 
втором квартале 2014 года при ус-
ловии соблюдения обычных со-
гласований, которые включают 
в себя консультации с представи-
тельными органами.

 Barry Callebaut разработала 
революционную технологию ок-
рашивания шоколада, шоколад-
ных масс и начинок. Новые кра-
сители изготовляются путем на-
гревания какао-масла и красящих 
агентов. В результате получаются 
продукты из серии Power Flowers, 

позволяющие профессионалам 
шоколадной индустрии созда-
вать собственные персонализиро-
ванные шедевры. Используя спе-
циальную колеровочную таблицу 
Color Master, можно придать лю-
бому жиросодержащему продук-
ту желаемый цвет от темно-крас-
ного до светло-зеленого. По сло-
вам главного шоколатье парижс-
кого Maison Sucré Cacao Джеймса 
Бертье, пекари, шоколатье и шеф-
повара ресторанов будут пора-
жены тем удобством, легкостью 
и быстротой, с которыми можно 
будет приготовить шоколад или 
кондитерское изделие любого 
цвета, с гарантированной стой-
костью, равномерностью и качес-
твом окрашивания.

 WILD расширяет свои пред-
приятия в Берлине (Германия) 
и в Валенсии (Испания). Эти 
инвестиции способствуют усиле-
нию положения компании в Ев-
ропе, так как эти объекты явля-
ются важными ступеньками для 
дальнейшего роста.

В конце прошлого года WILD – 
ведущий мировой производи-
тель натуральных ингредиентов 
для пищевой промышленности 
и производства напитков купил 
участок земли площадью 6500 
кв. м в Берлине, на территории, 
непосредственно прилегающей 
к своему предприятию. Томас 
Эллер, управляющий директор 
WILD, комментирует эту сделку: 
«Мы успешно приобрели пос-
леднее свободное пространство 
рядом с нашей компанией, что-
бы использовать его для дальней-
шего роста. Сначала этот объект 
будет использоваться в качестве 
дополнительного логистическо-
го плацдарма, в дальнейшем пла-
нируется сделать его производс-
твенной площадкой».

В декабре 2013 года WILD Va-
lencia приобрела три земельных 
участка, граничащих с террито-
рией предприятия, присоеди-
нив к ней в общей сложности 
11 165 кв. м. Франциско Климент, 
Управляющий директор WILD 
Valencia, отметил: «Покупка это-
го стратегически выгодного объ-
екта коммерческой недвижимос-
ти является частью нашей общей 
концепции расширения предпри-
ятия». WILD планирует исполь-
зовать дополнительные площади 
для улучшения транспортных по-
токов в зоне погрузки. 
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 Концерн BASF в 2013 году 
увеличил продажи и прибыль по 
сравнению с 2012 годом. Прода-
жи группы BASF в 4 квартале со-
ставили 18,1 млрд евро, что не-
значительно превышает показа-
тели прошлогоднего четвертого 
квартала. Объемы продаж вырос-
ли во всех сегментах. В целом, от-
пускная цена была незначительно 
ниже в 4 квартале; отрицательная 
величина валютного курса спо-
собствовала понижению продаж 
во всех подразделениях, приоб-
ретение активов способствовало 
росту продаж. 

Показатели прибыли EBIT 
продемонстрировали рост на 
223 млн евро во всех сегментах 
в 4 квартале и составили 1,5 млрд 
евро. Показатели прибыли EBIT 
выросли на 584 млн евро и соста-
вили 1,6 млрд евро. В том чис-
ле за счет дохода в размере 429 
млн евро от реклассификации 
GASCADE Gastransport GmbH. 
Данное совместное предприятие 
было ранее полностью консоли-
дировано. 

По итогам 2013 года в целом 
концерн BASF увеличил объ-
ем продаж до 74 млрд евро, что 
на 3% превышает прошлогод-
ние результаты. Прибыль EBIT 
до учета специальных статей 
в 2013 году выросла на 543 млн 
евро и составила 7,2 млрд евро. 
Чистая прибыль составила 4,8 
млрд евро, что незначительно 
выше показателей предыдущего 
года. «Поступления денежных 
средств от основной деятель-
ности оказались на рекордном 
уровне – 7,9 млрд евро», – отме-
тил финансовый директор BASF 
д-р Ханс-Ульрих Энгель. 

Концерн BASF в России уве-
личил показатель продаж по срав-

нению с 2012 годом на 5,9% до 
1,42 млрд евро. «В 2014 году мы 
не ожидаем сильного попутного 
ветра. Тем не менее мы выража-
ем умеренный оптимизм в свя-
зи с глобальным экономическим 
развитием. Мировая экономика 
будет расти в 2014 году немного 
быстрее, чем в 2013 году, несмот-
ря на продолжающуюся волатиль-
ность. В целом мы прогнозируем, 
что нашему концерну в 2014 году 
удастся продемонстрировать хо-
рошие результаты, несмотря на 
непростую ситуацию на рынке. 
Мы планируем  увеличить объ-
емы продаж без учета влияния 
сделок по приобретению акти-
вов и выводу капитала», – отме-
тил председатель Совета дирек-
торов BASF SE Курт Бок. 

 Chr. Hansen инвестирует 
значительные средства в мо-
дернизацию своего объекта по 
производству, складированию 
и лабораторному исследованию 
пищевых ингредиентов с крася-
щими свойствами в г. Каноссу, 
Италия. Это ответ наувеличение 
мирового спроса на пищевые 
красители. «Мы рассматрива-
ли пищевые красители как часть 
нашего портфеля натуральных 
ингредиентов в течение многих 
лет, но теперь мы запустили но-
вую стратегию под названием 
Nature’s № 1, что подчеркивает 
важность натуральных решений 
во всех наших бизнес-направле-
ниях, – сказал Карстен Беннике, 
исполнительный вице-прези-
дент подразделения натураль-
ных красителей. – Мы на полной 
скорости продвигаемся вперед 
в области разработки и запуска 
новых решений в направлении 
натуральных продуктов, и наш 
завод имеет все необходимое 
для будущего развития, как на-
ших популярных продуктов 
FruitMax, так и других натураль-
ных цветовых решений». По его 
словам, компания имеет обшир-
ные планы по продолжению мо-
дернизации производственных 
мощностей в ближайшие годы, 
включая открытие нового опыт-
ного завода в 2014 году.

Специалисты Chr. Hansen 
считают мировой рынок краси-
телей для пищевых продуктов 
перспективным и быстрорасту-
щим, по их оценке, он будет рас-
ти на 10–15% в год в ближайшее 
время.

 Firmenich, ведущий миро-
вой производитель вкусоарома-
тических ингредиентов, открыл 
в Бельгии новый Центр повыше-
ния квалификации и разработок 
в области производства напит-
ков. Центр сосредоточит свою 
работу на создании и маркетин-
ге современных инновационных 
вкусовых решений для индуст-
рии напитков. 

Firmenich активно работает 
в этом регионе с 2007 года. Ком-
пания не делает секрета из сво-
их планов по расширению свое-
го бизнеса в Европе, особенно 
в индустрии напитков. И новый 
Центр представляет собой часть 
этой долгосрочной стратегии. 
Работа Центра позволит увели-
чить уровень инноваций и воз-
можности более полного удов-
летворения потребностей кли-
ентов по всей Европе, в Африке 
и на Ближнем Востоке.

Центр был создан специально 
для расширения сотрудничества 
между различными подразделе-
ниями компании, отвечающими 
за создание продукта, аналити-
ческую работу, отработку реше-
ний по применению, маркетинг. 
Кроме того, опытный завод, рас-
положенный на территории цен-
тра, способен имитировать тех-
нологический процесс для всех 
соответствующих этапов про-
изводства напитков, что сводит 
к минимуму осложнения, свя-
занные с масштабированием при 
разработке продукта.

Firmenich является одним из 
ведущих мировых производите-
лей на рынке вкусоароматичес-
ких ингредиентов. Компания, 
которая была основана в Женеве, 
Швейцария, в 1895 году, инвес-
тирует около 10% своего оборо-
та в год в исследования и разра-
ботки.

 Frutarom Industries Ltd, один 
из десяти крупнейших игроков 
на мировом рынке вкусоарома-
тических компонентов, в рамках 
реализации своей стратегии до-
стижения быстрого и прибыль-
ного роста объявила о приобре-
тении бизнеса и активов компа-
нии CitraSource, расположенной 
во Флориде, США. Сделка оце-
нивается в 7,5 млн долл. 

CitraSource специализируется 
на разработке, производстве, мар-
кетинге и продажах уникальных 
решений в области ингредиентов 

на основе цитрусовых (апельсин, 
грейпфрут, лимон, лайм и манда-
рин), которые широко применя-
ются в пищевой промышленнос-
ти и производстве напитков.

Данное приобретение укреп-
ляет позиции Frutarom в сегмен-
те цитрусовых вкусоароматичес-
ких ингредиентов и дает компа-
нии важное конкурентное пре-
имущество.

Доходы CitraSource в 2013 го-
ду составили около 7 млн долл. 
Среди клиентов CitraSource – ве-
дущие мировые производители 
ароматизаторов, продуктов пи-
тания и напитков. 

 Компания WILD в настоящее 
время расширяет свою деятель-
ность в Индии. WILD – эксперт 
в производстве натуральных инг-
редиентов, значительно укрепила 
свой потенциал и портфель про-
дуктов благодаря инвестициям 
в производство и персонал. Ос-
новная цель инвестиций – спо-

собствовать расширению клиент-
ской базы и развитию новых биз-
нес-линий, улучшению доступа 
к сырью. Это позволит усилить 
экспансию на новые рынки и ка-
налы дистрибуции.

Индия является одним из на-
иболее перспективных рынков 
в мире. В Индии более 1 млрд 
жителей, это вторая по числен-
ности населения страна в мире 
после Китая, поэтому индийс-
кий  рынок чрезвычайно интере-
сен для производителей пищевых 
продуктов и напитков. 

WILD успешно работает в Ин-
дии. В 2011 году был приобретен  
A.M. Todd Group – индийский 
производитель натуральных мят-
ных ароматизаторов и дополни-
тельных ингредиентов. В послед-
нее время WILD расширила свои 
производственные мощности на 
предприятии в Тарапуре и от-
крыла новый завод в Лакнау, в то 
время как производство в Мум-
баи перешло на более крупные 
объекты.
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 ГК «ЭФКО» объявила результа-
ты 2013 года. В бизнес-сегменте 
«Пищевые ингредиенты» реали-
зация специализированных жи-
ров и прочей маргариновой про-
дукции выросла по сравнению 
с 2012 годом на 14,4%, достигнув 
440 тыс. тонн. В том числе про-
дажи кондитерских жиров вырос-
ли на 10,3%, промышленных жи-
ров – на 24%, заменителей масла 
какао – на 25,8%, универсальных 
жиров – на 43,6%. Экспортные 
продажи компании возросли на 
11,5%. Сегодня компания явля-
ется безусловным лидером и за-
нимает более трети российского 
рынка специализированных жи-
ров России и до 8% рынка стран 
СНГ. Выручка Группы по ито-
гам 2013 года выросла на 14,5%, 
достигнув 50,1 млрд руб., чистая 
прибыль составила 417 млн руб.

Евгений Ляшенко, генераль-
ный директор ГК «ЭФКО», от-
метил: «В этом году «ЭФКО» 
исполняется 20 лет. За этот срок 
география присутствия Груп-
пы расширилась с двух предпри-
ятий в г. Алексеевка Белгородс-
кой области до 55 организаций 
в России и странах СНГ, а обо-
рот компании превысил более 50 
млрд руб. По итогам 2013 года 
мы вновь подтвердили свое ли-
дерство на рынке пищевых ин-
гредиентов России. Располагая 
самым современным в Восточ-
ной Европе производством мас-
ложировой продукции, мы не 
останавливаемся на достигну-
том, постоянно модернизируем 
и расширяем производство. Так, 
являясь единственным в России 
производителем, способным 
осуществлять процесс фракцио-
нирования, мы запустили новый 
цех, увеличив совокупную мощ-
ность компании по фракциони-
рованию на 70%. Кроме того, мы 
продолжаем активно инвестиро-
вать в НИОКР и разрабатывать 
новые полезные для здоровья ли-
нейки пищевых ингредиентов 
без трансизомеров жирных кис-
лот и с пониженным содержани-
ем насыщенных жиров».

 ГК «Солнечные продукты» 
планирует построить завод по 
переработке сои. Представители 
холдинга «Солнечные продукты» 
провели переговоры с губернато-
ром Амурской области Олегом 
Кожемяко о возможном строи-
тельстве в области завода по пере-
работке сои, сообщает Oilworld.
ru. Руководителям компании, как 
потенциальным инвесторам, по-
казали площадку в Белогорском 
районе, подходящую для строи-
тельства завода. «Компания заин-
тересована в строительстве завода 
по выращиванию и переработке 
сои на территории Амурской об-
ласти. Мы, в свою очередь, проде-
монстрировали те площадки, где 
это производство может размес-
титься. Это выгодно. Проект даст 
дополнительные рабочие места 
и налоги», – отметил Олег Коже-
мяко.

Президент ГК «Букет» Владис-
лав Буров, в которую входит ком-
пания «Солнечные продукты», 
отметил, что перспективной мог-
ла бы стать торговля продукцией 
нового предприятия с Китаем. 
По его словам, в пользу Приаму-
рья говорит также тот факт, что 
этот регион является лидером на 
Дальнем Востоке по посевным 
площадям. 

 Cargill инвестирует около 10 
млн евро в свое предприятие 
Cargill Cocoa & Chocolate по вы-
пуску какао тертого, производс-
твенные мощности которого 

расположены во Франции и Гер-
мании, что значительно укрепит 
положение компании в Европе.

Усилия Cargill по модерни-
зации европейских заводов на-
правлены на удовлетворение 
растущего спроса потребителей 
на премиальные и органические 
шоколадные изделия. Какао тер-
тое пользуется большим спросом 
у производителей кондитерских 
изделий, включающих его в ре-
цептуру многих видов шоколада, 
а также применяется предприяти-
ями Cargill для изготовления сер-
тифицированных органических  

продуктов, таких как какао-масло 
и какао-порошки.

Частью инвестиционного пла-
на Cargill станет расширение ас-
сортимента какао тертого брен-
да Fine Flavor, выпускаемого во 
Франции, и установка техноло-
гической линии для изготовления 
небольших партий органическо-
го какао тертого по специальным 
заказам из какао-бобов, выращен-
ных в Венесуэле и Эквадоре. 

Финансовые вливания долж-
ны существенно увеличить объ-
емы производства какао тертого 
на берлинской фабрике Cargill 
Cocoa & Chocolate, которая, по 
мнению компании, играет клю-
чевую роль на рынке шоколада.

 Tate & Lyle расширяет свои 
возможности по производству 
полидекстрозы. Tate & Lyle при-
обретает бизнес и производствен-
ные активы Winway Biotechnolo-
gy Nantong (Winway) – китайско-
го производителя полидекстрозы. 
Сделка должна быть рассмотрена 
и одобрена на уровне правитель-
ства до конца этого года.

Предприятие Winway распо-
ложено в г. Наньтун, провинция 
Цзянсу, оно производит широ-
кий спектр продуктов на основе 
полидекстрозы, которые прода-
ются клиентам в Китае и во всем 
мире. По словам руководителей 
Tate & Lyle, компания намере-
на инвестировать в объект в г. 
Наньтун значительные средства 
в течение ближайших двух лет 
для увеличения объемов произ-
водства и  расширения ассорти-
мента предлагаемой продукции. 
Это производство станет третьим 
объектом Tate & Lyle по выпус-
ку полидекстрозы в глобальном 
масштабе, в дополнение к сущес-
твующим линиям в Нидерландах 
и США.

 Givaudan подписала согла-
шения о создании совместного 
предприятия с Zhejiang Xinhua 
Chemical Co., Ltd по производс-
тву душистых веществ в Китае. 
Zhejiang Xinhua является одним 
из лидеров в производстве синте-
тических ароматических веществ 
в Азии.

Это соглашение – еще один 
шаг в реализации стратегии 
Givaudan по укреплению пози-
ций на развивающихся рынках, 
что удовлетворит растущий спрос 
в регионе на ароматическую про-

дукцию и повысит конкурентос-
пособность портфеля продуктов. 

Zhejiang Xinhua Chemical Co., 
Ltd. – одно из ключевых высо-
котехнологичных предприятий 
в Китае с историей более 40 лет 
в химической промышленнос-
ти. В компании работают 700 со-
трудников, действуют два парка 
развития высоких технологий, 
научно-исследовательский и тех-
нологический центры. Zhejiang 
Xinhua является одновременно 
производителем и продавцом ор-
ганических аминов, ароматичес-
ких химических веществ, пере-
киси водорода, аммиака и других 
востребованных продуктов. 

 ООО «Гланбиа» – российское 
дочернее предприятие компа-
нии Glanbia Nutritionals откры-
ла свой офис в Москве в июне 
2013 года и занимается постав-
ками витаминных, минеральных, 
нуклеотидных и аминокислот-
ных премиксов, а также специа-
лизированных пищевых ингре-
диентов на российский рынок. 
«С открытием представительства 
в Москве нам удалось организо-
вать стратегическое сотрудни-
чество между Восточной Евро-
пой и Азией в рамках нашей гло-
бальной сети сбыта», – объясняет 
Бернхард Бартлотт, вице-прези-
дент компании Global Strategic 
Customers. Кроме того, пози-
ции концерна Glanbia и ООО 
«Гланбиа» в России укрепляются 
благодаря сотрудничеству с кон-
церном Divi’s Nutraceuticals, для 
которого компания «Гланбиа» 
является эксклюзивным дистри-
бьютором и выполняет постав-
ки высококачественных кароти-
ноидов и витаминов на терри-
тории России и стран таможен-
ного союза ЕврАзЭс. Концерн 
Divi’s Nutraceuticals дополняет 
ассортимент компании Glanbia 
Nutritionals не только на уровне 
продукции, но также и при реа-
лизации своего видения высочай-
ших требований к качеству, тех-
нических инноваций и ориенти-
рованности на клиента.
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Российская индустрия пище-
вых ингредиентов, по мнению 
ведущих экспертов, значитель-
но отстает от мирового произ-
водства. На долю российского 
рынка приходится 9–10% объ-
ема глобального рынка пище-
вых ингредиентов (в стоимос-
тной оценке), отечественный 
рынок насыщается в основном 
за счет импортной продукции, 
а не за счет внутреннего произ-
водства. Практически все пи-
щевые ингредиенты, выпускае-
мые российскими компаниями, 
изготовляются из импортного 
сырья, как правило, путем не-
сложных технологических опе-
раций. 

Создание в России высоко-
технологичного производства 
пищевых ингредиентов с ис-
пользованием современного 
оборудования может стать им-
пульсом развития всей отечес-
твенной индустрии в этой об-
ласти. Такое предприятие по 
выпуску ингредиентов ново-
го поколения год назад начала 
строить компания «Акванова 
Рус». Новое производство бу-
дет использовать патентован-
ную технологию партнера и со-
учредителя компании – фирмы 
Aquanova AG (Германия) и вы-

пускать высококачест-
венные пищевые до-
бавки и активные ин-
гредиенты. 

Запуск нового за-
вода позволит начать 
переход всей отечест-
венной индустрии пи-
щевых ингредиентов 
на новую ступень раз-
вития. Марина Ефи-
мовна Фардзинова, ге-
неральный директор 

ООО «Кима Лимитед», кото-
рое также является акционе-
ром нового завода, отметила: 
«Это будет российское высо-
котехнологичное предприятие 
в области пищевых ингредиен-
тов – первое в нашей стране. 
Это новый шаг в развитии ин-
дустрии пищевых ингредиен-
тов России – скачок от науки 
к производству. Нашей основ-
ной задачей было создать сов-
ременное производство про-
дуктов нового поколения. Это 
будут уникальные ингредиен-

ты, изготовленные с привле-
чением новейших технологий. 
И самое главное – этот продукт 
будет российским. Строитель-
ство и запуск такого завода 
особенно актуальны в настоя-
щее время, когда пищевая про-
мышленность остро нуждается 
в эффективных и безопасных 
высокотехнологичных нату-
ральных ингредиентах – краси-
телях, консервантах, антиокси-
дантах и пр. Производителям 
продуктов питания необходи-
мы именно добавки на основе 
натуральных компонентов».

Современное 
предприятие
Особенностью проекта ново-
го производства стало участие 
в нем компании «Роснано», 
выражающей государственные 
интересы. Это один из немно-
гих случаев, когда «Роснано» 
была задействована в таком 
проекте, что можно рассмат-
ривать как поддержку проек-

та на государственном уровне. 
Это говорит о большой значи-
мости нового предприятия для 
всей отрасли.

Общий объем инвестиций 
на осуществление проекта оце-
нивается приблизительно в 800 
млн руб.

Строительство, начатое в ап-
реле 2013 года, ведется на тер-
ритории особой экономичес-
кой зоны «Дубна» в Московс-
кой области. Общая площадь 
нового предприятия, в которое 
будут входить производствен-
ный, научно-технологический 
и испытательный центры, ме-
нее 1,5 тыс. кв. м. Это очень 
компактное производство, оно 
полностью автоматизирова-
но, штат сотрудников не будет 
превышать 15 чел.

Производственная мощ-
ность завода – максимально 10 
тыс. тонн продукции в год при 
работе в одну смену. «Это до-
статочно большая цифра. Если 
мы в ближайшее время выйдем 
на мощность в половину это-
го показателя – это будет хо-
рошо», – отмечает Александр 
Кацевич, генеральный дирек-
тор ЗАО «Акванова Рус». «На 
нашем заводе будет большая 
лаборатория, там будут прово-
диться научные исследования 
и разработка новых интерес-
ных продуктов», – добавляет 
он. 

В реализации проекта «Аква-
нова Рус» активно сотруднича-
ет с государственными струк-
турами. «Так, мы подписали 
большое соглашение с Ми-
нэкономразвития РФ. Они 
нам оказывали помощь и при 
предоставлении площадки под 
строительство, и при подклю-

Новейшие технологии приходят 
в российскую индустрию пищевых 
ингредиентов
Создание в России высокотехнологичного производства пищевых ингредиентов с использо-
ванием современного оборудования может стать новой ступенью в развитии всей отечествен-
ной индустрии в этой области. Такое предприятие по выпуску ингредиентов нового поколения 
строит компания «Акванова Рус».
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чении необходимых коммуни-
каций, что также можно оце-
нивать как государственную 
поддержку. Т.е. в Дубне созда-
ны действительно комфортные 
условия для реализации этого 
проекта», – говорит Александр 
Кацевич. Также большую роль 
в развитии и внедрении нату-
ральных высокотехнологичных 
продуктов компании «Аквано-
ва Рус» играет Научно-иссле-
довательский институт пита-
ния Российской академии ме-
дицинских наук. 

Полноценный запуск пред-
приятия запланирован на IV 
квартал 2014 года. Предпри-
ятие строится «под ключ». Сей-
час в Германии оборудование 
полностью собрано в том ви-
де, в котором оно будет разме-
щено на заводе. Техника бы-
ла полностью протестирована 
и проверена, теперь неболь-
шими блоками будет монтиро-
ваться немецкими специалис-
тами. «Это новое оборудова-
ние создавалось немецкой ин-
жиниринговой компанией для 
нас по специальному заказу, 
при этом использовалась самая 
современная техника ведущих 
производителей. Все оборудо-
вание соответствует обязатель-
ным стандартам ISO, GMP, 
HACCP, – отмечает Александр 
Кацевич. – На новом заводе мы 
внедряем общую технологию, 
по которой можно выпускать 
огромный ассортимент на-
туральных и высокотехноло-
гичных ингредиентов для пи-
щевого, фармацевтического 
и косметического рынка. Уни-
кальность наших продуктов ба-

зируется на нескольких основ-
ных принципах: возможность 
растворять нерастворимое, ис-
пользовать натуральные ком-
поненты и меньшее количество 
продукта по сравнению с клас-
сическими добавками для полу-
чения необходимого эффекта, 
а также обеспечивать высокую 
биодоступность. Наши разра-
ботки предоставляют возмож-
ность использовать самые пе-
редовые инновации в пищевой 
индустрии, которые позволя-
ют не следовать существую-
щим тенденциям, а создавать 
новые».

Уникальная технология
Так в чем заключается техноло-
гия, разработанная компанией 
Aquanova AG, которую внед-
ряет «Акванова Рус» на новом 
предприятии? 

Это уникальный метод по-
лучения растворов, содержа-
щих активные компоненты 
в мицеллированном виде. По-
лученные по данной техноло-
гии растворы (солюбилизаты) 
получили название NovaSOL. 
Применение технологии при-
водит к повышению активнос-
ти и эффективности натураль-
ных компонентов. Использо-
вание этого метода позволяет 
получать продукты тонкого 
органического синтеза и на-
туральные компоненты в виде 
мицеллярных структур.

 «Технологии микрокапсу-
лирования, создание микро-
эмульсий сегодня считаются 
самым передовыми, они поз-
воляют значительно активизи-
ровать вещества. Наша техно-

логия позволяет создавать на-
норазмерные эмульсии – ин-
капсулирование проходит на 
уровне 30 нм. Это размеры, по-
добные природным мицеллам, 
которые есть в организме чело-
века. Я думаю, что более техно-
логичного варианта в ближай-
шее время не будет разрабо-
тано», – объясняет Александр 
Кацевич. 

«Многие вещества, попа-
дая в организм, превращаются 
в физиологические мицеллы. 
Именно мицеллы усваиваются 
человеком, – добавляет Алек-
сандр Кацевич. – Технология 
NovaSOL позволяет созда-
вать мицеллы, в которые мож-
но заключить активное ве-
щество. Структура мицеллы 
размером в 30 нм повторяет 
структуру физиологической 
мицеллы, которая образуется 
в человеческом организме во 
время процесса пищеварения 
и отвечает за усвояемость пи-
тательных веществ. Мицелла 
раскрывается при соприкос-
новении с клеточными мемб-
ранами, при этом высвобож-
дается активное вещество. По 
сути, мицелла служит транс-
портной системой, которая 
доносит активное вещество 
до пункта назначения. Полу-
чаемые солюбилизаты раство-
римы как в воде, так и в жи-
ре, термически и механически 
стабильны и pH-независимы. 
Вещества в мицеллированной 
форме приобретают новые 
физико-химические свойства 
и большую активность, не ха-
рактерные для них в обычном 
виде (кристаллы, порошок, 
раствор и т.д.). Повышенная 
биодоступность активных ве-
ществ, достигаемая с помощью 
процесса мицелляции, основа-
на на системе транспорта ак-
тивного вещества, которая не 
зависит от природных обсто-
ятельств, влияющих на фор-
мирование физиологических 
мицелл в организме человека. 
Липофильные вещества зачас-
тую имеют плохую биодоступ-
ность. Технология NovaSOL 
повышает усвояемость актив-
ного липофильного вещества 
с помощью процесса мицелля-
ции. Мицеллы с активным ве-
ществом диаметром 30 нм лег-
ко проникают через различные 
мембраны, во много раз превы-

шая биодоступность активных 
веществ в организме человека.

Важно и то, что внутрь ми-
целлы можно поместить не 
только один, а несколько ин-
гредиентов, которые в обыч-
ных технологиях не совмес-
тимы. Водо- и жирораствори-
мые компоненты могут сущес-
твовать в одной мицелле. Это 
значительно расширяет воз-
можности при создании новых 
продуктов».

Безграничные 
возможности
На новом предприятии можно 
будет производить ингредиен-
ты практически для всех отрас-
лей пищевой промышленности 
(кондитерская, масложировая, 
молочная, рыбная, мясная), 
помимо этого, потенциальны-
ми потребителями являются 
предприятия фармацевтичес-
кой и косметической отраслей. 
Это натуральные антиокисли-
тели, консерванты, красители, 
экстракты, масла и др.

Применение данных ингре-
диентов имеет большой эко-
номический результат. Более 
эффективное использование 
дорогостоящей добавки позво-
ляет снизить ее долю в конеч-
ном продукте в несколько раз 
при сохранении той же функ-
циональности, что позволяет 
существенно удешевить конеч-
ную продукцию.

«Это очень важно для рос-
сийского рынка. Использова-
ние таких ингредиентов поз-
волит снизить себестоимость 
производства продукции. Это 
особенно актуально сегодня, 
когда из-за роста курса валю-
ты увеличивается цена пище-
вых ингредиентов. Кроме то-
го, в таких условиях произво-
дитель уже может не перехо-
дить на синтетическое сырье, 
а использовать натуральные 
компоненты, но в мицеллиро-
ванной форме, что будет де-
шевле, – комментирует Марина 
Ефимовна Фардзинова. – Когда 
завод начнет работать, мы смо-
жем обеспечить наш рынок вы-
сококачественными современ-
ными ингредиентами, которые 
будут требоваться производи-
телям. Мы сможем воплотить 
все наши задумки с пуском за-
вода».

Оксана Сулимина



ТРЕНД14

Бизнес пищевых ингредиентов № 2 | 2014

В нашей стране рынок пище-
вых соевых добавок с повышен-
ным содержанием белка на се-
годняшний день формируется 
только импортными произво-
дителями, сообщается в иссле-
довании «Рынок соевых белко-
вых продуктов России и стран 
СНГ» компании Abercade. Им-
порт соевых высокобелковых 
продуктов характеризуется ста-
бильностью. В динамике поста-
вок не прослеживается четкой 
тенденции к сокращению или 
увеличению. Так, объем пос-
тавок изолятов и концентра-
тов с 2009 по 2013 год вырос на 
10% в стоимостном выражении. 
Показатель физического объема 
импорта относительно 2009 го-
да не изменился. 

В настоящий момент в Рос-
сии нет ни одного завода по глу-
бокой переработке сои и про-
изводству соевых концентратов 
и изолятов. Готовится к запуску 
завод по производству белкового 
концентрата ГК «Содружество», 
который  станет первым в России 
предприятием по производству 
пищевых соевых концентратов. 

Сроки строительства перера-
батывающего завода в г. Усть-
Лабинске (ООО «Кубанский 
соевый концентрат» под управ-
лением ГК «Базовый Элемент») 
перенесены на 2015 год. Изна-
чально новый завод должен был 
стать первым в России предпри-
ятием полного технологического 
цикла по производству пищевых 
соевых белков. На предприятии 
предполагалось выпускать около 
7 тыс. тонн высокотехнологичес-
ких пищевых и технических со-
евых белков, около 8 тыс. тонн 
кормовых продуктов и 28 тыс. 
тонн стандартных соевых про-
дуктов (текстуратов и масла). За-

пуск проекта откладывался уже 
2 раза: первоначально планиро-
валось закончить строительство 
в 2011 году, затем в 2013 году. 

Последние пять лет российс-
кий рынок соевых добавок с по-
вышенным содержанием белка 
характеризовался стабильностью. 
По оценке экспертов Abercade, 

потребление концентратов 
и изолятов колебалось в преде-
лах 42–44 тыс. тонн.  В 2012 году 
объем предложения на рынке со-
ставил 42,2 тыс. тонн, из которых 
39,7 тыс. тонн – изоляты соевого 
белка. 

Основной объем в структуре 
рынка приходится на соевые изо-

ляты, которые превосходят кон-
центраты по содержанию белка 
и характеризуются более высокой 
функциональностью. Доля изо-
лятов на рынке составляет около 
94% в натуральном выражении. 

Особенностью российского 
рынка соевых продуктов с повы-
шенным содержанием белка пос-
ледние пять лет стала монополия 
китайских поставщиков. С начала 
2000-х годов Китай наращивает 
объем поставок в Россию, вытес-
няя европейских производителей. 
Основным конкурентным пре-
имуществом китайской продук-
ции является стоимость, которая 
в несколько раз ниже европейс-
ких показателей, так как струк-
тура производственных затрат 
в Европе и странах Азии сущес-
твенно различается. Ряд китайс-
ких производителей поставляют 
продукцию по демпинговым це-
нам, что нарушает условия кон-
куренции на рынке соевых бел-
ков. Стоит отметить, что именно 
китайские экспортеры сформи-
ровали структуру потребления 
на российском рынке, предла-
гая изоляты по низкой цене. За 
этот период стоимость изолятов 
и функциональных концентратов 
сравнялась, в результате чего про-
изошло существенное сокраще-
ние доли концентратов на рынке 
и рост потребления изолирован-
ных белков. 

Представленные на рынке со-
евые изоляты незначительно раз-
личаются по функциональным 
свойствам. При этом российский 
рынок сегодня характеризуется 
широким ассортиментом разно-
образных марок. Различия могут 
быть связаны с возможностью 
изготовления гранул и приме-
нения в составе шприцовочных 
рассолов. В таких условиях ос-

Рынок соевых высокобелковых 
продуктов: большой потенциал 
для роста
Российский рынок пищевых соевых ингредиентов с повышенным содержанием белка в насто-
ящее время полностью формируется за счет импортных поставок и характеризуется относи-
тельной стабильностью.

Последние пять лет на российском 
рынке потребление концентратов 
и изолятов соевых белков колебалось 
в пределах 42–44 тыс. тонн.  
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новным фактором конкуренции 
выступает цена.  

Около 95% участников рос-
сийского рынка соевых добавок 
с повышенным содержанием 
белка – это  китайские произво-
дители. По данным Abercade, 
лидером российского рынка 
в 2012 году стала компания Linyi 
Shansong Biological Products Co. 
Ltd. Начиная с 2010 года, ком-
пания является крупнейшим эк-
спортером изолятов на российс-
кий рынок. Доля игрока на рынке 
на основании натуральной оцен-
ки составляла почти 31%. 

Около 17% и вторую пози-
цию на рынке занимала компа-
ния Shandong Gushen Biological 
Technology Croup Co., Ltd., ос-
новной продукт экспорта кото-
рой – изолят эмульсионного ти-
па марки GS 5100. 

Около 10% в общем объеме 
предложения составляла доля 
компании Shandong Yuwang In-
dustruial Co. Ltd. Компания экс-
портирует в Россию изолят мар-
ки Proteal. 

Значительный объем рынка 
приходится на еще одного ки-
тайского производителя – Shan-
dong Yuxin Soybean Protein Co., 

Ltd. На основании натуральной 
оценки в 2012 году доля компа-
нии составила почти 9%. 

В России более 80% потреб-
ления изолятов и концентра-
тов соевого белка используется 
в мясоперерабатывающей про-
мышленности. Последние годы 
эта отрасль характеризовалась 
стабильным, но при этом невы-

соким темпом роста, так как до 
2011 года происходило восста-
новление объемов производства 
после кризиса. Сегмент мясопе-
реработки – традиционный пот-
ребитель соевых белковых доба-
вок, однако в течение последних 
нескольких лет он характеризует-
ся насыщением и стабилизацией 
объемов использования. 

В 2012 году потребность рын-
ка в соевых добавках с повышен-
ным содержанием белка удов-
летворяется на 70–75%, что сви-
детельствует о высоком уровне 
его насыщения. На сегодняшний 
день максимальный потенциаль-
ный объем потребления изоля-
тов и концентратов  в мясопе-
реработке составляет 55–60 тыс. 
тонн.  Основными конкурирую-
щими добавками в сегменте мя-
сопереработки являются соевая 
мука и соевые текстураты, ко-
торые выигрывают по своим це-
новым характеристикам.  В сег-
менте дешевой колбасной про-
дукции замена изолятов мукой 
и дешевыми текстурами дости-
гает 20%. 

По сравнению с рынками за-
падных стран значительное от-
ставание в потреблении соевых 
белков наблюдается в сегмен-
тах функциональных напитков, 
энергетических батончиков и су-
хих завтраков. Существенным 
потенциалом для расширения 
использования обладают хлебо-
пекарная отрасль, производс-
тво функционального питания 
и фармацевтика. 

По материалам www�abercade�ru

Структура импорта соевых добавок с повышенным содержанием белка 
в 2012 году по участникам рынка, в натуральном выражении

Рис.
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Около 95% участников российского 
рынка соевых добавок с повышенным 
содержанием белка – это  китайские 
производители.
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По статистике, рекомендуемые 
Всемирной организацией здраво-
охранения (ВОЗ) 5 г соли в день 
мы превышаем в 2–3 раза. Естес-
твенно, что это не может не от-
разиться на нашем самочувствии, 
если не сейчас, то в будущем. Что 
нужно сделать, чтобы снизить пот-
ребление натрия? Решение оче-
видно – меньше солить пищу при 
ее приготовлении и потреблении, 
но при этом могут понизиться вку-
совые качества приготовляемого 
блюда. Проблема еще и в том, что 
это лишь 12% от общего поступле-
ния натрия в организм, а больше 
80% натрия мы получаем из хлеба, 
готовых блюд, овощей, в которых 
натрий содержится в естествен-
ном виде, и даже кондитерских 
изделий, где соль также исполь-
зуется при производстве. Не стоит 
забывать и о питьевой воде, бо-
гатой натрием. Альтернативным 
вариантом может быть потребле-
ние продуктов с пониженным со-
держанием натрия. Вопрос только 
в том, где их взять? На российском 
рынке они практически отсутству-
ют. При этом у нас не принято вы-
носить на этикетку информацию 
о содержании соли в продукте, 
а вот жиры, белки и углеводы – 
пожалуйста.

Однако, говоря о натрии, не 
стоит забывать, что он всего лишь 
часть важного натрий-калиевого 
процесса, выполняющего следую-
щие функции:

Создание условий для возникно- ■

вения мембранного потенциала 
и мышечных сокращений.

Поддержание осмотической кон- ■

центрации крови или, сказать 
проще, поддержание давления. 

Поддержание кислотно-щелоч- ■

ного баланса.
Нормализация водного баланса. ■

Обеспечение мембранного транс- ■

порта.
Активация многих энзимов. ■

Необходимо обратить внимание 
на второй элемент вышеуказанно-
го процесса, который незаслужен-

но обделен вниманием – калий. 
Если натрия в организме у нас 
с избытком, то калия мы явно 
недоедаем. Норма потребления, 
рекомендованная ВОЗ и состав-
ляющая 4,7 г калия в сутки, не 
достигнута еще ни в одной стране 
мира1. Максимальное потребление 
калия зафиксировано в Нидерлан-
дах и Финляндии – 3,7 г в сутки. 
В России подобные исследования 
не проводились, но их результаты 
несложно предугадать. А между 
тем, если увеличить объем ка-
лия в рационе на 3–4 г в день, то 
можно реально контролировать 
давление и снизить риск инсуль-
та у взрослого человека на 24%. 
Недостаток калия в свою очередь 
вызывает усталость, резкий упа-
док сил, ослабление мышечной 
функции, нарушение сердечного 
ритма.   

Как найти баланс потребления 
калия и натрия? Что делать произ-
водителям продуктов питания?

Если рядовой потребитель мо-
жет включить в рацион овощи, 
фрукты, продукты из цельного зер-
на, богатые калием, а также «дие-
тическую» соль, в которой большая 
часть натрия заменена на калий, 
то производители продуктов пи-
тания должны мыслить несколько 
шире. Наряду с тем, что соль уси-

1  по результатам исследования, проведен-
ного в 21 стране мира, включая США, 
Германию, Китай, Нидерланды и др�, 
специалистами университета Wageningen, 
Нидерланды

ливает вкус пищевых продуктов, 
она выполняет и другие функции. 
Это и ее предохранительная фун-
кция, тормозящая размножение 
микроорганизмов, вызывающих 
порчу продуктов. Это и ее вспо-
могательная функция, при которой 
она способствует стабилизации 
теста и помогает в формирова-
нии клейковины. Соль улучшает 
мягкость консервированного мяса 
и консистенцию сыра, контролиру-
ет процесс ферментации в таких 
пищевых продуктах, как выпечка, 
соленья и маринады. Соль также 
способствует улучшению цвета 
и аромата. 

Исходя из всего вышесказан-
ного, просто так убрать натрий 

из продукта не получится. Потому 
самым разумным решением в дан-
ном случае будет частичная заме-
на соли на хлорид калия, который 
очень близок по своей природе 
хлориду натрия. 

Что получится в итоге? Вкус 
продукта останется неизменным, 
он будет все такой же соленый, 
но при этом снизится содержание 
натрия (до 30% и более) и увели-
чится содержание калия. Новый 
продукт уже можно позициони-
ровать как более полезный для 
здоровья. Особые перспективы 

открываются в производстве де-
тского и школьного, геродиетичес-
кого, специального и спортивного 
питания. Однако не каждый хло-
рид калия подходит для использо-
вания в пищевой промышленности, 
очень важна степень его очистки 
и процесс производства. В этом 
плане, безусловно, стоит обра-
тить внимание на хлорид калия 
производства немецкой компании 
K+S Kali GmbH, поставляемый под 
торговой маркой KaliSel.  

KaliSel содержит хлорид ка-
лия (99,1% в пересчете на сухое 
вещество) высокой очистки и яв-
ляется отличной альтернативой 
для частичной замены обычной 
пищевой соли. Кроме этого, в нем 
содержится небольшое количест-
во магния и кальция. По между-
народной классификации хлорид 
калия KaliSel имеет индекс Е508 
и отвечает всем требованиям 
в отношении безопасности пище-
вых продуктов. Качество продукта 
также подтверждено свидетельс-
твом о государственной регистра-
ции РФ. Совместно с ГосНИИ хле-
бопекарной промышленности уже 
разработаны ТИ и ТУ для произ-
водства хлебобулочных изделий, 
обогащенных калием. 

Что же дальше? А далее пот-
ребители и производители долж-
ны действовать сообща. Первые 
должны спрашивать в магазинах 
продукты с пониженным содержа-
нием соли или хотя бы обращать 
на это внимание, а вторые – не 
бояться выводить продукты с хло-
ридом калия на рынок в стране, 
к сожалению, лидирующей по ко-
личеству смертей от сердечно-со-
судистых заболеваний. 

ООО «ТФС»
127087, Москва, ул. Барклая, 
д. 6, стр. 5, офис 423 
Москва: +7(495) 775-6500
Новосибирск: +7(383) 363-0656
www.transfoodservice.com 
info@transfoodservice.com 

Безопасная соль 
Как часто мы задумываемся о соли? Редко. В основном тогда, когда пища, которую мы при-
готовили сами, заказали в ресторане или купили, слишком соленая на вкус. Но даже в этом 
случае все размышления о соли заканчиваются лишь вкусовыми характеристиками продукта. 
Мало кто связывает проблемы со здоровьем с повышенным потреблением соли, и в частнос-
ти натрия. 

Компания K+S – один из крупнейших 
мировых поставщиков стандартных 
и специальных удобрений 
в мире на основе калия и магния 
и ведущий производитель солей 
с производственными площадками 
в Европе, Южной Америке и Северной 
Америке. K+S предлагает широкий 
спектр продуктов для сельского 
хозяйства, различных отраслей 
промышленности и фармацевтики. 
В компании трудятся более 14000 
человек. K+S Kali GmbH входит в группу 
K+S и занимается добычей калийной 
соли и дальнейшей ее переработкой.
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Леонид Веретов, к�т�н�, 

ГНУ ВНИИМП им� В�М� Горбатова 

Россельхозакадемии

Разрешенные красители
Из разрешенных пищевых кра-
сителей практический интерес 
для изготовителей мясной про-
дукции представляют красители 
красно-оранжевой гаммы Е120, 
Е124, Е160b, Е160с, Е162, Е163 
и красный рисовый (ферменти-
рованный рис), второстепенный 
интерес имеется к красителям 
Е122, Е129, Е150, Е160а, Е161g. 

Еще в древнейшей цивилиза-
ции майя южно-американские 
индейцы применяли натураль-
ные красители для окраски пи-
щи. В Египте окрашивали сла-
дости и вино природными кра-
сителями еще за 400 лет до Рож-
дества Христова. В середине XX 
века пищевая промышленность 
уже располагала широким спек-
тром синтетических красителей. 
За последние 30–40 лет во всем 
мире были достигнуты большие 
успехи в разработке и изучении 
пищевых колорантов, некоторые 
из ранее разрешенных красите-
лей искусственного происхож-
дения были запрещены. 

Существенным преимущес-
твом натуральных красителей 
перед синтетическими является 
их безвредность, а многовековая 
традиция их применения явля-
ется в некоторой степени гаран-
тией их безопасности, тогда как 
действие синтетических краси-
телей на организм человека еще 
недостаточно изучено.

Содержание красящих ве-
ществ в растительном сырье 
зависит от многих факторов: 
климатических условий произ-
растания, времени сбора и др. 

Количество других соедине-
ний – сахаристых, пектиновых, 
белковых веществ, органичес-
ких кислот, минеральных солей 
и т.д. – может превышать содер-
жание пигментов в несколько 
раз, что может снизить интен-
сивность окрашивания готового 
продукта. 

Иногда натуральные краси-
тели могут быть подвергнуты 
химической модификации для 
улучшения свойств, например 
β-каротин Е160а(ii), который 
по своему химическому строе-
нию соответствует β-каротину 
Е160а(i), выделенному из мор-
кови и другого растительного 
сырья.

Большинство натуральных 
красителей не позволяют полу-
чить окраску, характерную для 
традиционных мясопродуктов. 
Отчасти это объясняется их не-
устойчивостью к воздействию 
некоторых факторов: температу-
ры, рН среды. Являются ли тогда 
синтетические красители опти-
мальным выбором для техноло-
гов? Они обладают высокой рас-
творимостью, устойчивостью, 
дают яркие, легко воспроизво-

димые цвета, их стоимость ниже 
натуральных. Однако, учитывая 
нежелательное использование 
синтетических пищевых доба-
вок и сложную ситуацию с опре-
делением токсичности фермен-
тированного риса, на сегодняш-
ний день самый оптимальный 
выбор среди красителей для мя-
сопереработчиков – это кармин 
(Е120).

С развитием исследований 
в области токсикологии и вы-
явлением в составе колорантов 
вредных для организма челове-
ка веществ наметилась тенден-
ция к сокращению их использо-
вания в пищевых целях. Так, из 
ранее применявшихся красите-
лей были запрещены эритрозин 
(Е127), амарант (Е123), цитрусо-
вый красный 2 (Е121), картамин. 
Например, запрет синтетическо-
го красителя красного 2G (Е128) 
в РФ был введен из-за выявления 
в его составе химического вещес-
тва анилина, являющегося канце-
рогенным. 

Ферментированный рис 
(красный рисовый), придающий 
мясопродуктам окраску, макси-
мально приближенную к естест-

венной, не признан ФАО/ВОЗ 
в качестве пищевой добавки, не 
разрешен в Европе и США и не 
имеет индекса Е из-за возможно-
го содержания монасцидина A, 
сходного с микотоксином цит-
ринином, образование которого 
зависит от условий ферментации 
и использования различных мо-
наскус-культур [1]. В то же вре-
мя многовековая практика его 
применения в Китае и других 
странах Азии в качестве добав-
ки к различным пищевым про-
дуктам (рис, вино, сакэ, маис, 
продукты из мяса, птицы, рыбы) 
позволяет сохранять ферменти-
рованному рису статус разре-
шенного красителя, в том числе 
в России.

Ферментированный рис – ед-
ва ли не единственная пищевая 
добавка, по которой российское 
пищевое законодательство рас-
ходится с европейским. В РФ не 
видят вреда от его использова-
ния, данный краситель – один из 
самых распространенных в на-
шей стране благодаря невысо-
кой стоимости и хорошим фун-
кционально-технологическим 
свойствам. Тем не менее в ходе 
исследований, проведенных во 
ВНИИМП, один из трех образ-
цов ферментированного риса, 
помещенных в среду обитания 
инфузорий, вызывал их гибель. 
При этом инфузории гибли 
в растворе с синтетическим пон-
со 4R (Е124) и развивались в рас-
творе с натуральным кармином 
(Е120) [2].

Законодательные 
положения 
по применению пищевых  
красителей
Согласно ТР ТС 029/2012 «О бе-
зопасности пищевых добавок» 

Пищевые красители  
в мясных технологиях
Красители использовались в производстве пищевых продуктов столетиями. Сегодня мир пищевых 
красителей и их товарных форм настолько разнообразен, что зачастую технологу – изготовителю 
мясопродуктов бывает очень непросто правильно в нем ориентироваться, ведь среди спектра 
качественных характеристик цвет занимает далеко не последнее место, а краситель в технологи-
чески эффективной дозировке является средством достижения требуемой окраски продукта.
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(приложение 10) для изготовле-
ния сосисок, сарделек, вареных 
колбас, паштетов, вареного мяса 
допускается использовать: 

куркумин (Е100) с макси- ■

мальным уровнем содержания 
в продукте – 20 мг/кг, 
кармины (Е120) – 100 мг/кг,  ■

каротины (Е160а) – 20 мг/кг,  ■

экстракт паприки, капсан- ■

тин, капсорубин (Е160с) – 
10 мг/кг, 
сахарный колер (Е150 а–d),  ■

красный свекольный (Е162) 
и красный рисовый – соглас-
но ТД. 
Предусмотрено использова-

ние следующих пищевых кра-
сителей для сосисок с содержа-
нием зерновых и бобовых более 
6%, изделий из измельченного 
мяса («городское мясо») с зер-
новыми, бобовыми и овощами 
более 4%: 

красный очаровательный АС  ■

(Е129) с максимальным уров-
нем содержания в продукте – 
25 мг/кг, 
кармин (Е120) – 100 мг/кг,  ■

сахарный колер (Е150 а-d) –  ■

согласно ТД.
Для изготовления свиных коп-

ченых и вяленых колбас, в том 

числе с перцем (тип «Чоризо» – 
пикантная свиная колбаса крас-
но-оранжевого цвета с папри-
кой; «Сальчичон», то же, но без 
перца) допускаются к примене-
нию: 

кармины (Е120) с максималь- ■

ным уровнем содержания 
в продукте – 200 мг/кг, 
понсо 4R (Е124) – 250 мг/кг,  ■

красный рисовый – согласно  ■

ТД.
Красный рисовый и антоци-

аны (Е163) допускаются к при-
менению для мясных изделий 

при условии соблюдения мак-
симального уровня в продук-
те – согласно ТД, кантаксантин 
(Е161g) разрешен для сосисок 
«страсбургских» – 15 мг/кг.

Технический регламент «Пи-
щевая продукция в части ее мар-
кировки» (ТР ТС 022/2011), 
(п. 4.4.18) содержит положе-
ние: «Для пищевых продуктов, 
содержащих красители азору-
бин Е122, желтый хинолино-
вый Е104, желтый «солнечный 
закат» FCF Е110, красный оча-
ровательный АС Е129, понсо 4R 

Е124 и тартразин Е102 должна 
наноситься предупреждающая 
надпись: «Содержит краситель 
(красители), который (которые) 
может (могут) оказывать отри-
цательное влияние на актив-
ность и внимание детей». Это 
фактически является своеобраз-
ным «маркетинговым» запре-
том применения синтетичес-
ких красителей, т.к. не каждый 
взрослый потребитель решится 
даже для себя приобрести такой 
продукт, не говоря уже о детях.

Пищевые красители не от-
носятся к наиболее распростра-
ненным компонентам, употреб-
ление которых может вызвать 
аллергические реакции или 
может быть противопоказано 
при отдельных видах заболе-
ваний, полный перечень кото-
рых приведен в п. 4.4.14 ТР ТС 
022/2011.
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Ферментированный рис – едва ли 
не единственная пищевая добавка, 
по которой российское пищевое 
законодательство расходится 
с европейским. В РФ не видят 
вреда от его использования, 
данный краситель – один из самых 
распространенных в нашей стране 
благодаря невысокой стоимости 
и хорошим функционально-
технологическим свойствам.
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Ingredients Russia – ведущая 
в России выставка пищевых до-
бавок и сырьевых ингредиентов 
для производства продуктов пи-
тания и напитков. За 17 лет сво-
ей работы выставка приобрела 
репутацию важнейшего профес-
сионального события, отражаю-
щего тенденции развития отрас-
ли, содействующего установле-
нию мировых стандартов качес-
тва, развитию международного 
сотрудничества, продвижению 
наукоемкой продукции и новей-
ших технологий на внутренний 
и внешний рынки. 

В церемонии открытия выстав-
ки приняли участие замминистра 
сельского хозяйства РФ Андрей 
Волков, заместитель председате-
ля Комитета Государственной 
Думы РФ по аграрным вопросам 
Сергей Доронин, заместитель ру-
ководителя Федеральной службы 
по ветеринарному и фитосани-

тарному надзору Алексей Алек-
сеенко, заместитель председателя 
Комитета ТПП РФ по развитию 
АПК, директор совхоза им. Ле-
нина Павел Грудинин, президент 
Союза производителей пищевых 
ингредиентов Алексей Нечаев, 
председатель правления СППИ, 
генеральный директор компании 
«ИРЕКС» Сергей Краус, прези-
дент ОАО «Росмясомолторг», 
председатель Правления Сою-
за мороженщиков России Вя-
чеслав Выгодин, генеральный 
директор исполнительной ди-
рекции АССАГРОС Маргари-
та Попова, замдиректора НИИ 

кондитерской промышленности 
Россельхозакадемии, вице-прези-
дент СППИ Татьяна Савенкова 
и другие почетные гости.

В своем приветственном сло-
ве Татьяна Савенкова подчерк-
нула важность партнерства на-
уки и бизнеса для развития нау-
коемкой и смежной со многими 
отраслями индустрии пищевых 
ингредиентов. Она представила 
результат совместного труда уче-
ных и представителей бизнес-со-
общества – монографию «Пище-
вые ингредиенты в создании сов-
ременных продуктов питания», 
инициаторами создания кото-
рой выступили СППИ и компа-
ния ITE при активной поддержке 
НИИ питания РАМН.

В рамках выставки специа-
листы получили возможность 
заключить выгодные контракты 
на поставку пищевых ингреди-
ентов, обсудить вопросы поис-

ка, разработки и практического 
внедрения эффективных реше-
ний для бизнеса. 

В выставке приняли участие 
164 компании из 19 стран мира, 
47 из них участвовали в выстав-
ке впервые. Отвечая актуальным 
требованиям рынка, участники 
выставки представили широкий 
ассортимент пищевых ингреди-
ентов для всех отраслей, в том 
числе натуральные экстракты, 
ароматизаторы, природные инг-
редиенты для продуктов здорово-
го питания, инновационные ин-
гредиенты для создания продук-
тов пониженной калорийности, 

обогащения продуктов и мно-
гие другие интересные решения, 
продемонстрировав на тенден-
цию глобального рынка к уве-
личению спроса на натуральные 
ингредиенты.

Свои экспозиции предста-
вили крупнейшие производи-
тели и дистрибьюторы ингре-
диентов, такие как «АБ-Маркет 
Трейд», «Агроимпэкс», Bang & 
Bonsomer, Bell Flavours, «Гам-
ми», «Гранд Трейд», «Гуд Фуд», 

«Джорджия», ЕТС, ЕМЖК, 
«Империя Джемов», «Инфорум 
Какао», «Каолайн», Myllyn Paras, 
Prosto Petro Group, «Скорпио-
Аромат», ТД «Солнечные про-
дукты», Naturex, «Реттенмайер 
Рус», «ЭФКО» и многие другие. 
Участники выставки отметили 
качественный состав посетите-
лей, способствующий более пло-
дотворным переговорам и повы-
шающий  эффективность участия 
в выставке. 

Выставка Ingredients Russia 
привлекает профессиональную 
аудиторию не только интересной 
экспозицией, но и насыщенной 
и актуальной деловой програм-
мой. В этом году в рамках вы-
ставки традиционно состоялся 
13-й профессиональный конкурс 
«Ингредиент года 2014». Побе-
дителям конкурса было вручено 
8 серебряных и 17 золотых меда-
лей.

В 2014 году в рамках Ingredients 
Russia прошел юбилейный XV 
международный форум «Пи-
щевые ингредиенты XXI века», 
ставший центральным событи-
ем выставки. Соорганизатором 
Форума традиционно выступил 
Союз производителей пищевых 
ингредиентов. Значительную 
поддержку и интерес к участию 
в нем проявили не только веду-
щие производители пищевых ин-
гредиентов, но и научно-иссле-
довательские институты РАСХН 
и отраслевые союзы: НИИ пита-
ния РАМН, НИИ кондитерской 
промышленности, НИИ мясной 

Ingredients Russia 2014:  
традиции и инновации
С 18 по 21 марта в Москве, на ВВЦ состоялась 17-я Международная выставка «Пищевые ингре-
диенты, добавки и пряности / Ingredients Russia 2014». Организатор этого мероприятия –  Груп-
па компаний ITE, занимающая лидирующие позиции на рынке выставочных услуг в России.
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промышленности им. В.М. Гор-
батова, НИИ холодильной про-
мышленности, Союз морожен-
щиков России, Союз участников 
потребительского рынка и др. 
Разноплановый характер спике-
ров сделал программу меропри-
ятия обширной и насыщенной, 
позволив комплексно взглянуть 
на вопросы будущего отрасли. 

Работу Форума открыла сес-
сия «Индустрия пищевых ин-
гредиентов: состояние, задачи 
и перспективы развития», в хо-
де которой участники обсудили 
вопросы технического регули-
рования отрасли, проблемы стан-
дартизации и кодирования пище-
вых добавок, а также рассмотрели 
основные мировые тренды рынка 
пищевых ингредиентов. В завер-
шении сессии состоялась дискус-
сия на тему: «Производство пи-
щевых ингредиентов: проблемы 
интеграции на российском рын-
ке». В дискуссии приняли участие 
эксперты департамента техничес-
кого регулирования Евразийской 
экономической комиссии Тамо-
женного союза, Росстандарта 
России, НИИ питания РАМН, 
Союза производителей пище-
вых ингредиентов Великобрита-
нии, а также представители ком-
паний Symrise, DuPont, Puratos, 
«ИРЕКС», Nemiroff и др.

Во второй день работы Фору-
ма прошли две сессии: «Здоровое 
питание: настоящее и будущее» 

и «Мороженое: ингредиенты 
и технологии». Особый интерес 
слушателей в рамках сессии по 
здоровому питанию вызвали вы-
ступление Л.Н. Шатнюк, д.т.н., 
проф., заместителя генерального 
директора ЗАО «Валетек Про-
димпэкс», посвященное совре-
менным тенденциям снижения 
сахара и соли в продуктах, докла-
ды об актуальных аспектах тех-
нического регулирования в об-
ласти продуктов здорового пита-
ния РФ и ЕС в части заявлений 
об особых свойствах продуктов, 
представленные А.А. Кочетко-
вой (НИИ питания РАМН) и 

Е.А.Паталахой (Mondelez Int.), 
а также сообщение о концепции 
здорового питания компании 
BASF Максима Скороженко, 
руководителя группы пищевых 
добавок, Россия и СНГ, ООО 
«БАСФ». 

Сессия «Мороженое: ингре-
диенты и технологии», прохо-
дившая во второй раз в рамках 
Форума, также вызвала большой 
интерес у специалистов. Свои 
выступления представили спе-
циалисты Союза мороженщиков 
России, ГНУ ВНИХИ, а также 
представители компаний «Пал-
сгаард», «Сладкий пир», «Джор-
джия», «Союзснаб», «Джей 
Элайн», «Ягода Карелии», Barry 
Callebaut NL Russia. 

В рамках сессии «Пищевые 
ингредиенты для кондитерской 
и хлебопекарной промышлен-
ности» прозвучали доклады «Вся 
правда о пищевом маке», «Но-
вые возможности ГК «Инфо-
рум» в индустриальном шокола-
де и начинках» и др.

Закрывала работу Форума сес-
сия «Пищевые ингредиенты для 
мясной промышленности», кото-
рая впервые была организована 
в рамках выставки. В ней спикеры 
НИИ МП им. В.М. Горбатова и 
компаний FOOD.COM, GAIIT 
(Италия), «Джорджия», Kemin 

Food Technologies представили 
доклады по вопросам междуна-
родных норм и правил произ-
водства, хранения и реализации 
мясной продукции, особеннос-
тей применения пищевых инг-
редиентов в мясопереработке. 

В рамках выставки традицион-
но состоялась VI Школа техно-
лога пищевых производств, орга-
низованная МГУПП и СППИ 
в содружестве с вузами и отрас-
левыми НИИ с привлечением 
ведущих специалистов. Допол-
нительное образование в отрас-
ли крайне необходимо. Посто-
янное развитие продуктового 

рынка, растущая конкуренция 
и появление новых пищевых ин-
гредиентов и добавок требует 
постоянного повышения уров-
ня знаний технологов. Допол-
нительное образование нужно и 
для того, чтобы систематизиро-
вать знания и практические на-
выки, обеспечив их теоретичес-
кой базой на основе практичес-
кого опыта. «В Школе технолога 
мы постарались объединить ми-
ровой опыт, чтобы дать специа-
листам как можно больше новой 
информации», – подчеркнул пре-
зидент СППИ, д.т.н., профессор, 
заслуженный деятель науки и тех-
ники РСФСР Алексей Нечаев. 
По итогам работы в 2014 году 63 
слушателя Школы технолога по-
лучили сертификат сертификат 
ФГОБУ ВПО «МГУПП» и НО 
«СППИ» о прохождении обуче-
ния по программе «Применение 
ингредиентов в пищевой про-
мышленности».

На протяжении всех дней вы-
ставки работала зона мастер-клас-
сов, спонсором которой стала 

компания «Солнечные продук-
ты». Посетители выставки могли 
бесплатно принять участие в мас-
тер-классах для кондитеров по 
применению маргаринов и шор-
тенингов «СолПро» при произ-
водстве песочных, дрожжевых 
и бездрожжевых сдобных конди-
терских изделий. 

В 2015 году 18-я Международная 
выставка «Пищевые ингредиенты, 
добавки и пряности» пройдет  
с 17 по 19 марта в Москве, на ВВЦ, 
в павильоне 75. Более подробная 
информация о выставке – на сайте 
www.ingred.ru. 
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Принято решение присвоить 
медали и дипломы «Ингредиент 
года-2014» следующим компани-
ям.

Номинация 
«Инновационный продукт: 
разработка»
Золотые медали

ЗАО «Инфорум Пром» ■  – 
горькая шоколадная масса «Ко-
лумбия», 83% какао-продук-
тов; горькая шоколадная масса 
«Перу», 63% какао-продуктов; 
кондитерская масса типа прали-
не 13.2.218.
ООО ТД «Солнечные про- ■

дукты» – жир специального 
назначения «СолПро» – шор-
тенинг для выпечки 991 для пе-
сочных изделий, 99,7%.
ОАО «Евдаковский масложи- ■

ровой комбинат» – жир спе-
циального назначения ЗМЖ 
«Благо G» 101 ЭК; маргарин 
«Молочный» марки МТ (с по-
ниженным содержанием тран-
сизомеров жирных кислот).
  ■ ООО «ЭФКО Пищевые Ин-
гредиенты» – специализиро-
ванный маргарин для песочно-
го теста «Экопай 1304-31 ТF».

Серебряные медали
ЗАО «Инфорум Пром» ■  – мо-
лочная шоколадная масса «Па-
пуа Новая Гвинея», 36% какао-
продуктов.

ЗАО ТД «НМЖК» ■  – маргарин 
для слоеного теста М560.
ОАО «Евдаковский масложи- ■

ровой комбинат» – жир спе-
циального назначения ЗМЖ 
«Благо М» 51; маргарин «Сто-
ловый» марки МТ.

Диплом лауреата конкурса 
ООО «Александрия» ■  – гель 
кондитерский шоколадный хо-
лодного нанесения.

Номинация 
«Инновационный продукт: 
производство»
Золотые медали

ООО «Александрия» ■  – 
крем на растительных маслах 
«Ducatto-302», с массовой до-
дей жира 26%.

ООО «Империя Джемов»  ■ – 
гель холодного нанесения 
с ароматом карамели; молоко-
содержащий продукт «Десерт 
с ароматом «Вареная сгущен-
ка».
ЗАО «Инфорум Пром» ■  – горь-
кая шоколадная масса 03.1.416, 
83% какао-продуктов; неслад-
кая шоколадная масса 03.1.417, 
99% какао-продуктов; молоч-
ная шоколадная масса 03.2.340.
ЗАО ТД «НМЖК» ■  – маргарин 
для песочного теста М222.
ООО ТД «Солнечные про- ■

дукты» – масло подсолнечное 
высокоолеиновое рафиниро-
ванное дезодорированное.
Особо отмечено соответс-

твие качества продукта миро-
вым тенденциям в области оп-

тимизации жирнокислотного 
состава.
Серебряные медали

ООО «Скорпио-Аромат» ■  – 
ароматизатор «Шоколад 1202».
ООО ТД «Солнечные про- ■

дукты» – маргарин «СолПро» 
для слоеных изделий марка 
МТС, 70%.
ЗАО ТД «НМЖК» ■  – маргарин 
для кремов М314 Lux.

Номинация 
«Инновационный продукт: 
внедрение»
Золотые медали

ООО «Скорпио-Аромат» ■  – 
ароматизатор натуральный 
«Пряный 7108».

Серебряные медали
ООО «ЭФКО Пищевые Ин- ■

гредиенты» – ЗМЖ «Эколакт 
TF 2503-34».

Номинация «Инновационная 
технология»
Золотые медали

ООО «ЭФКО Пищевые Ин- ■

гредиенты» – ЗМЖ «Эколакт 
TF 1403-35» М.

Номинация 
«Инновационный продукт: 
дистрибуция» 

ООО Компания «Дукат»  ■ – 
агар-агар Rokogel (Industrias 
ROKO, S.A., Испания).

Победители конкурса  
«Ингредиент года 2014»
В рамках выставки «Пищевые ингредиенты, добавки и пряности / Ingredients Russia – 2014» 
прошел отраслевой конкурс «Ингредиент года». Разработки, представленные на конкурсе, 
оценивала высокопрофессиональная комиссия под председательством Алексея Петровича 
Нечаева, президента СППИ. В комиссию вошли ведущие специалисты в области пищевых ин-
гредиентов. На конкурс было подано 29 заявок от 9 компаний. 
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ООО «Инфорум Какао»  ■ – по-
лиглицерол полирицинолеат 
03 (ООО НПП «Электрога-
зохим», Украина).
ООО «Инфорум Какао»  ■ – 
эмульгатор Эстер П 01 (ООО 
НПП «Электрогазохим», Ук-
раина).

Номинация «Лучшая 
публикация»

Тутельян Виктор Александ- ■

рович, д.м.н., академик РАН, 
Смирнова Елена Алексан-
дровна, к.т.н.,  ФГБУ НИИ 
питания РАМН, за научную 
статью «Роль пищевых мик-
роингредиентов в создании 
современных продуктов пи-
тания» в монографии  «Пи-
щевые ингредиенты в созда-
нии современных продуктов 
питания». – М.: ДеЛи плюс, 
2014. – 520 с.
Авторский коллектив изда- ■

ния  «Введение в технологии 

продуктов питания»: учеб. 
пособие. – М.: ДеЛи плюс, 
2013. – 720 с.

Номинация «Лучший 
доклад»

Кшиштоф Скерковски (Krzy- ■

sztof Skierkowski), Польская 
ассоциация производителей 
пищевых продуктов, за пред-
ставление доклада «Заявления 
об особых свойствах пищевых 
продуктов в законодательстве 
ЕС о содержании компонентов 
(nutrition claims) и о влиянии 
на здоровье (health claims)».
Творогова Антонина Ана- ■

тольевна, д.т.н., зам. директо-
ра ГНУ ВНИИ холодильной 
промышленности РАСХН, за 
представление доклада «Совре-
менные аспекты применения 
ингредиентов в производстве 
мороженого, замороженных 
взбитых десертов и пищевых 
льдов».

Тито Пегорини (Tito Pe- ■

gorini), руководитель компа-
нии FOOD.COM (Ита лия), 
за представление доклада 
«Прикладная микробиоло-
гия в качестве инструмента 
для исследования и контро-
ля срока годности мясных 
полуфабрикатов и нарезан-
ной вареной ветчины».

Бессонов Владимир Вла- ■

димирович, д.б.н., руково-
дитель лаборатории химии 

пищевых продуктов ФГБУ 
НИИ питания РАМН, за пред-
ставление доклада «Принципы 
применения и декларирования 
новых пищевых ингредиентов 
в соответствии с нормативной 
базой Таможенного союза».
Буйнов Андрей Лябибович ■ , 
к.м.н., директор по развитию 
бизнеса ООО «Симрайз Ро-
гово», за представление доклада 
«Ваниль как ведущий вкус в кон-
дитерской индустрии и главная 
компетенция Symrise». 

Особая номинация
Шатров Геннадий Никола- ■

евич – за многолетний и про-
фессиональный труд по гармо-
низации требований норматив-
ной документации мирового 
сообщества и Российской Фе-
дерации в области применения 
пищевых ингредиентов.
Журнал «Бизнес пищевых  ■

ингредиентов» (ИД «Форму-

ла») за профессиональное раз-
витие информационного поля 
отрасли ингредиентов.
И н т е р н е т - п о р т а л  ■

FoodNewsWeek.ru (ООО 
«Индастри Ньюс Медиа») за 
развитие информационного 
поля отрасли ингредиентов.
Информационное агентство  ■

DairyNews (ООО «Отрасле-
вые новости») за развитие ин-
формационного поля отрасли 
ингредиентов.
Онлайн-энциклопедия пот- ■

ребителя «Что есть что» (НП 
СУПР) за разработку и разви-
тие информационно-образо-
вательного проекта о пищевых 
продуктах и ингредиентах для 
потребителей.

Номинация «За вклад 
в развитие отрасли»

ГК «ОМЕГА» ■  – за вклад в раз-
витие отрасли пищевых инг-
редиентов и в связи с 20-ле-
тием.
ГК «ЭФКО»  ■ – за вклад в раз-
витие отрасли пищевых инг-
редиентов и в связи с 20-ле-
тием.
ООО «Неос Ингредиентс» ■  – 
за вклад в развитие российско-
го рынка пищевых ингредиен-
тов и в связи с 25-летием.
ООО «Джорджия»  ■ – за вклад 
в развитие российского рын-
ка пищевых ингредиентов 
и в связи с 20-летием.
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«Продэкспо-2014» стала круп-
нейшей экспозицией за всю ис-
торию существования выстав-
ки: на общей площади 100 тыс. 
кв. м (брутто) свои новинки 
и достижения продемонстри-
ровали почти 2300 компаний 
из 64 стран мира. Высокая ре-
зультативность участия, эф-
фективность деловых встреч, 
огромный приток посетителей, 
в первую очередь отраслевых 
специалистов, потенциальных 
партнеров и заказчиков – тако-
вы характерные отзывы участ-
ников крупнейшего в России 
и Восточной Европе продо-
вольственного мега-форума – 
выставки «Продэкспо-2014». 

Выставку посетили 52 717 че-
ловек, из них 94% – специалис-
ты отрасли. Общее количество 
посещений составило 122 514 
(данные аудита «РуссКом Ай-
Ти Системс»). 

Экспоненты выставки проде-
монстрировали все многообра-
зие мирового продовольствен-
ного рынка, новейшие техноло-
гии и тенденции пищевой и пе-
рерабатывающей индустрии. 35 
государств, включая Австралию, 
страны Европы, Азии, Африки, 
Северной и Южной Америки, 
были представлены националь-
ными экспозициями. Традици-
онно многопрофильные наци-
ональные стенды сформирова-
ли Германия, Испания, Италия, 
Австрия, Венгрия, Франция, Чи-
ли, Польша, Португалия.

Самой представительной на 
«Продэкспо-2014» была рос-

сийская экспозиция. Свою 
продукцию продемонстриро-
вали 1375 отечественных пред-
приятий пищевой промышлен-
ности из всех регионов страны. 

Производители Псковской, 
Смоленской, Тульской и Ки-
ровской областей участвова-
ли в выставке коллективными 
стендами. Позитивная тенден-
ция создания региональных 
экспозиций, наметившаяся 
в последние годы, свидетель-
ствует о развитии выставоч-
ной деятельности в России и о 
том, что региональные влас-
ти все чаще начинают исполь-
зовать выставки как наиболее 
эффективный маркетинговый 
инструмент для продвижения 
продукции региональных ком-
паний, что в конечном итоге 
способствует развитию эконо-
мики региона. 

Для удобства экспонентов 
и посетителей-специалистов 
экспозиция выставки была пос-
троена по тематическому при-
нципу. Каждый из ее 18 разде-
лов представлял отдельную от-
расль пищевой промышленнос-
ти, а вместе они охватили весь 
спектр как отечественных, так 
и зарубежных продуктов пита-
ния и напитков, продемонстри-
ровали передовые технологии 
производства пищевой продук-
ции, инновационные упаковоч-
ные материалы и новейшие ло-
гистические решения.

На выставке традиционно 
были представлены не только 
разнообразные продукты пита-
ния и напитки, но и сырье и ин-
гредиенты для их производства. 
Среди экспонентов были оте-
чественные и иностранные ком-
пании, а также общественные 

организации, занимающиеся 
продвижением сырьевых про-
дуктов. Широкий спектр раз-
нообразных ингредиентов для 
различных отраслей можно бы-
ло увидеть на стендах компаний 
«Балтийская Группа», «Могун-
ция-Интеррус» и др. Большой 
ассортимент ингредиентов из 
молочного сырья был представ-
лен на стендах компаний Valio, 
«Спектр» и др. 

В салоне масложировой про-
дукции помимо растительного 
масла и майонеза были пред-
ставлены специализированные 
жиры для различных пищевых 
отраслей. Продукция компаний 
«Эфко», «Кохмайстер РУС» 

и других производителей вызы-
вала большой интерес у посети-
телей выставки. 

На своем стенде специалисты 
«Эфко» оказывали профессио-
нальные консультации потен-
циальным клиентам компании 
и провели ряд деловых встреч 
с давними партнерами. Груп-
па компаний «Эфко» в рамках 
выставки «Продэкспо-2014» за-
воевала сразу несколько наград 
за выпускаемую продукцию. 
В конкурсе «Лучший продукт–
2014» диплом и знак «Лучший 
инновационный продукт» по-
лучил жир специального на-
значения «Экомикс 1103-32», 
золотой медалью и дипломом 
отмечен маргарин для приго-
товления кремов марки МТК 
с товарным знаком «Экок-
рем» с массовой долей жира 
84% в конкурсе «Лучший про-

«Продэкспо-2014»: 
продукты и ингредиенты
В Москве в феврале прошла 21-я Международная выставка продовольственных товаров и сы-
рья для их производства «Продэкспо-2014». Она стала рекордной за всю свою историю по 
основным показателям.
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дукт–2014». В конкурсе «Ин-
новационный продукт» золо-
тую медаль и диплом заработал 
заменитель молочного жира 
«Экоайс 1003-32» в номинации 
«Инновации в технологии». 

Компания «Кохмайстер 
РУС» организовала на стенде 
специальную дегустацию, во 
время которой можно было не 
только попробовать и оценить 
продукцию, но и получить пач-
ку сливочно-растительного 
масла Gudberg, которое стало 
победителем конкурса «Инно-
вационный Продукт» в номи-
нации «Инновации в составе 
продукта».

Большой выбор фруктовых 
и других начинок и наполните-
лей был представлен на стендах 
компаний «Богучарово Мар-
кет», «Фрутэко», «НаDo» и др. 
Компания «Фрутэко» впервые 
заявила о себе на рынке фрук-
тово-ягодных наполнителей, 
приняв участие в «Продэкс-
по-2014». Предприятие специ-
ализируется на производстве 
фруктовых, кремовых, овощных 
наполнителей, а также топпин-
гов и сиропов для кондитерс-

кой и молочной отраслей, мо-
роженого, напитков, которые 
изготовляются из натурально-
го сырья с использованием сов-
ременных технологий. Про-
изводственные мощности рас-
полагаются в Воронеже. Экс-
клюзивным дистрибьютором 
наполнителей «Фрутэко» в Рос-
сии и СНГ является ТК «Аква-
ром». 

Традиционно широко на вы-
ставке демонстрировалась оре-
ховая продукция. Разнообраз-
ные виды орехов предлагали 
компании «Унитрон», «Солнце 
Востока», Natur Foods и мно-
гие другие. Совет произво-
дителей миндаля штата Кали-
форния представил на выставке 
разнообразные виды миндаля 
и сырьевых компонентов на его 
основе. 

Поставщики специй и при-
прав традиционно были пред-
ставлены на выставке очень 

широко. Такую продукцию 
предлагали российские ком-
пании «Колви», «Приправка», 
«Спец-сервис», «Партнер», 
«Форт Трейд Фуд», «Сантус», 

Cykoria из Польши, Indian 
spices из Индии и др. Многие 
китайские компании, специа-
лизирующиеся на производс-
тве и поставках специй, пря-
ностей и сушеных овощей, 
предлагали на выставке свою 
продукцию. На китайских 
стендах можно было найти та-
кие сушеные овощи, как чес-
нок, капуста, морковь, зеленый 
и красный перец, шпинат, по-
мидоры, сельдерей, картофель, 

лук, кориандр и др., а также 
имбирь, анис и многие другие 
специи и пряности.

«Продэкспо-2014» тради-
ционно стала дискуссионной 
площадкой для обсуждения 
тенденций и ключевых про-
блем развития отрасли, пре-
зентаций новой продукции 
и технологий. Этому в значи-
тельной степени способство-
вала насыщенная, многопла-
новая деловая программа вы-
ставки. 

Крупными событиями дело-
вой программы «Продэкспо-
2014» стали: Всероссийский 
АлкоКонгресс, Всероссийс-
кий форум поставщиков про-
довольственных сетей, Форум 
производителей и ритейлеров, 
Форум маркетологов и рекла-
мистов продовольственного 
рынка, выездное заседание Ра-
бочей группы Государственной 
Думы ФС РФ «По поддержке 
отечественного регионального 
производителя», конференция 
«Стратегия развития пищевой 
и перерабатывающей промыш-
ленности Российской Федера-
ции на период до 2020 года» 
и другие важные отраслевые 
мероприятия.

Выставка также стала местом 
проведения и подведения ито-
гов престижных профессио-
нальных конкурсов. Состоялись 
многочисленные презентации 
и мастер-классы. 

Большой интерес вызвал 
семинар «Вкусовые качества 
и питательная ценность глута-
мата», на котором выступили 
представители Центра хемо-
сенсорных исследований им. 
Монелла, Филадельфия, США, 

а также специалисты российс-
ких научных организаций. Се-
минар был организован мос-
ковским представительством 
компании «Аджиномото Ко. 
Инк.» и Международным тех-
ническим комитетом по глута-
мату (Япония).

Союз мороженщиков Рос-
сии в рамках «Салона мороже-
ного» провел «круглый стол» на 
тему «Новости рынка мороже-
ного. Итоги 2013 года. Новые 
нормативно-технические доку-
менты, основные мероприятия 
2014 года», на котором обсуж-
дались актуальные вопросы от-
расли, в том числе применения 
пищевых ингредиентов.

Прошедшее мероприятие 
очередной раз подтвердило, что 
«Продэкспо» – это уникальная 
экспозиция со сложившейся 
репутацией и традициями, ко-
торая открывает выставочный 
год на российском рынке про-
дуктов питания и напитков, де-
монстрируя вектор его разви-
тия. 

Следующая 22-я выставка 
«Продэкспо-2015» пройдет 
с 9 по 13 февраля 2015 года 
в ЦВК «Экспоцентр». 
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Организаторами се-
минара выступили ГК 
«ЭФКО», крупнейший 
вертикально-интегриро-
ванный холдинг на рос-
сийском рынке масложи-
ровой продукции, Союз 
мороженщиков России 
и ГНУ ВНИХИ Россель-
хозакадемии.

Тема семинара была 
особенно актуальна в преддве-
рии нового производственного 
сезона. Представители предпри-
ятий – производителей моро-
женого и ведущие специалисты 
Союза мороженщиков России, 
ГНУ ВНИМИ и ГНУ ВНИХИ 
Россельхозакадемии, компании 
«ЭФКО» и других поставщиков 
ингредиентов обсудили наиболее 
важные вопросы отрасли.

В своем докладе В.Н. Елхов, 
генеральный директор Союза 
мороженщиков России, расска-
зал о современном состоянии 
индустрии мороженого и тен-
денциях развития отрасли. Он 
отметил, что в России сегодня 
производством мороженого за-
нимаются около 150 предпри-
ятий холодильной, молочной 
и пищевой индустрии, их об-
щие производственные мощ-
ности могут обеспечить выпуск 
около 650 тыс. тонн морожено-
го в год. В 2013 году производс-
тво мороженого составило 369,5 
тыс. тонн. Оборот продукции 
по различным оценкам составля-
ет 70–80 млрд рублей. Характер-
ная особенность отечественного 
рынка мороженого в том, что он 
на 98% обеспечивается продук-
цией российского производства. 
Экспорт и импорт мороженого 
составляют незначительные объ-
емы – 3–5 тыс. тонн. При этом 
российский рынок мороженого 
имеет большой потенциал для 
своего развития. Об этом гово-
рит и тот факт, что потребление 
мороженого в нашей стране в два 
раза ниже среднеевропейского 
и в три раза ниже американско-
го. В России потребление моро-
женого в год на душу населения 

составляет 2,8 кг/чел., в Северной 
Америке – 10–11, в Западной Ев-
ропе – 5–7, в Восточной Европе – 
4–5 кг/чел.

Большой интерес и активное 
обсуждение на семинаре вызвали 
доклады, касающиеся технологи-
ческих аспектов производства мо-
роженого и новых законодатель-
ных документов, регулирующих 
производство и реализацию мо-
роженого.

Е.А.Юрова, к.т.н., зав. лабора-
торией технохимического кон-
троля ГНУ ВНИМИ Россель-
хозакадемии представила совре-
менные экспресс-методы опреде-
ления качества молочного сырья 
при производстве мороженого.

А.А.Коноплева, начальник 
бюро прикладных исследований  
ГК «ЭФКО», рассказала об осо-
бенностях применения замени-
телей молочного жира компании 
«ЭФКО» при производстве мо-
роженого.

И.А.Макеева, д.т.н., зав. лабо-
раторией стандартизации, метро-
логии и патентно-лицензионных 
работ ГНУ ВНИМИ Россельхо-
закадемии сообщила о требова-
ниях к маркировке мороженого 
и мороженого с ЗМЖ в техни-
ческих регламентах Таможенно-
го союза.

А.А.Творогова, д.т.н., зам. 
директора ГНУ ВНИХИ по на-
учной работе, свой доклад пос-
вятила технологическим аспек-
там производства мороженого 
с ЗМЖ.

В прозвучавших на семинаре 
докладах отмечалось, что стрем-
ление к здоровому питанию ос-
тается ключевой тенденцией на 
рынке масложировой продукции. 

Наиболее ярко влияние 
этой тенденции просле-
живается в индустрии 
мороженого. Так, уже се-
годня получил свое раз-
витие рынок диетичес-
кого немолочного моро-
женого и витаминизи-
рованного мороженого, 
обогащенного фрукта-
ми, либо концентратами 

фруктов, которое позициониру-
ется как продукт для профилакти-
ки различных заболеваний. Кро-
ме того, все больший интерес вы-
зывают разработки технологов 
в области производства мороже-
ного для диабетиков, йодирован-
ного мороженого, мороженого, 
обогащенного функциональны-
ми ингредиентами и минерала-
ми – кальцием, магнием и т.д. 

Если в России потребление 
продуктов питания для здорово-
го образа жизни только набирает 
популярность, то во многих стра-
нах мира, в том числе в Финлян-
дии, уже давно перешли на менее 
жирные виды мороженого, в пер-
вую очередь с уменьшенным со-
держанием жиров животного 
происхождения и сахара.

Подтвердил активно развитие 
этого тренда и Валерий Нико-
лаевич Елхов: «Создан эксперт-
ный совет именно по этой теме – 
«Продукты здорового питания». 
И у нас есть такой «набросок», 
«черновик» продвижения данной 
программы. Здесь нужна, прежде 
всего, адаптация продукции к по-
купателю, большая разъяснитель-
ная работа, чтобы люди пони-
мали, что это такое. Безусловно, 
большая роль отводится продук-
там, которые мы сегодня на семи-
наре обсуждали, – продукты с со-
держанием растительных масел, 
то есть, там, где практически нет 
трансизомеров, меньше содер-
жание холестерина, и, наоборот, 
больше омега-3 и т.д.».

Специалисты «ЭФКО» давно 
работают над заменителями мо-
лочного жира для мороженого, в 
том числе проводят анализ потре-
бительских свойств в производс-

тве. Работа идет в тандеме с веду-
щими учеными страны, образцы 
продукции предоставляются на 
экспертное заключение профес-
сионалам отрасли.

Антонина Анатольевна Тво-
рогова отметила: «Совместно 
со специалистами компании 
«ЭФКО» мы исследовали реаль-
ные технологические ситуации, 
в частности, влияние на физи-
ческие показатели мороженого: 
массовой доли жира при одной 
и той же массовой доле сухих ве-
ществ в продукте, снижения мас-
совой доли СОМО, деэмульги-
рующей способности стабилиза-
торов. А также исследовали воз-
можность использования новых 
разновидностей ЗМЖ компа-
нии в производстве морожено-
го, определяли физико-химичес-
кие, структурно-механические 
и микроструктурные показатели 
готового продукта и сравнива-
ли с теми показателями, которые 
есть в базе данных нашего инс-
титута на предмет соответствия 
значениям, которые обеспечи-
вают требуемые параметры тех-
нологического процесса. Отно-
сительно продукции компании 
«ЭФКО» могу сказать, что спе-
циалистами компании достаточ-
но грамотно определяется состав 
ЗМЖ, их применение в соот-
ветствии с требованиями ТР ТС 
033/2013 позволяет получать мо-
роженое высокого качества».

Семинар проходил во время 
проведения на ВВЦ Междуна-
родной выставки «Пищевые ин-
гредиенты, добавки и прянос-
ти» / Ingredients Russia». Участ-
ники семинара смогли посетить 
экспозицию и принять участие 
в форуме «Мороженое: ингре-
диенты и технологии», орга-
низованной в рамках выставки. 
Объединение целого комплек-
са тематических мероприятий 
в единую программу – хорошая 
идея, которая была очень ин-
тересна и позволила получить 
много полезной информации, 
это отметили все участники се-
минара. 

Мороженое с заменителем молочного жира
В марте в Москве прошел семинар: «Мороженое с заменителем молочного жира: особеннос-
ти производства и реализации в условиях Таможенного союза».
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Компания             
«Кондетта ГМБХ»

Кондетта – комплексный ком-
паунд для производства молоч-
ного питьевого пудинга.

Компания «Кондетта ГМБХ», 
лидер по производству компаун-
дов для молочных заводов Евро-
пы, представляет весеннюю но-
винку с рынка Европы – сырье 
для производства молочного 
питьевого пудинга.

Новизна продукта заключа-
ется в его универсальности. Но-
винку можно использовать как 
в качестве самостоятельного де-
сертного продукта для перекуса 
в течение дня, так и в качестве 
крема к блинчикам, сырникам, 
запеканкам и пирожным.

Молочный десерт – это слад-
кое удовольствие для всей семьи: 
доступные вкусы кокос, ваниль, 
шоколад, шоколад-орех (с нату-
ральным лесным орехом), банан 
(используется натуральный ба-
нан), карамель, крем-брюле не-
пременно порадуют сладкоежек 
от мала до велика. 

Рецептура: комплексный ком-
паунд Кондетта 4% + сахар 10% 
+ молоко 86% (жирность 3,2%). 
Можно использовать йогуртную 
линию.

В состав компаунда по жела-
нию молочного завода вводятся 
хлопья для позиционирования 
его как жидкого снека, в том 
числе для продажи его в вендин-
говых аппаратах. 

Компания «Акваром»

Hyfoama™ – гидролизованный 
белок, который может использо-
ваться во всех типах аэрирован-
ных сахаристых кондитерских 
изделий как частичная или пол-
ная замена яичному белку. Бел-
ки Hyfoama™ значительно более 
функциональны, чем яичный бе-

лок: требуется меньше аэрирую-
щего агента, меньше времени и 
энергии на создание структуры, 
а также образуется более гомо-
генная текстура продукта.

Hyfoama™ может применять-
ся как в продуктах с содержани-
ем сухих веществ более 90% (на-
пример, при производстве нуги 
и халвы), так и в низковязких 
продуктах с содержанием сухих 
веществ менее 90% совместно 
со стабилизаторами (например, 
в мягкой нуге, «Птичьем моло-
ке»).

Гидролизованный белок 
Hyfoama™ быстро образует вы-
сокий объем пены, отличается 
устойчивостью, термостабиль-
ностью, кислотоустойчивостью, 
не содержит аллергенов. С точ-
ки зрения экономичности име-
ет преимущества перед яичным 
белком за счет более низкой до-
зировки и ускорения производс-
твенного процесса. Находит 
применение  в таких изделиях, 
как глазированные шоколадные 
батончики, нуга, фраппе для на-
чинки, фруктовые карамели и 
жевательные конфеты, зефир 
и начинки для шоколада, халва, 
пралине и пастила.

Компания Chr�Hansen

Nu-trish® Pro-K – новый про-
биотик, который поддерживает 
здоровье костей. Согласно на-
учным исследованиям, прове-
денным в ЕС, витамин К – не-
обходимое звено для здоровья 
костей. Чтобы костная система 
была крепкой, мало просто пот-

реблять продукты, богатые каль-
цием, и получать солнечные ван-
ны. Необходимо, чтобы кальций 
«встроился» в костную ткань, 
чему способствует витамин К. 
Компания Chr.Hansen предло-
жила простое и доступное реше-
ние – использовать новую куль-
туру nu-trish® Pro-K, которая со-
держит запатентованный штамм 
группы L. Lactis, продуцирую-
щий витамин К2. Новая культу-
ра может успешно использовать-
ся в производстве  кисломолоч-
ных продуктов. 

Идея проста как для продви-
жения, так и для практической 
реализации: во-первых, кисло-
молочные продукты изначально 
воспринимаются потребителя-
ми как «здоровые и полезные». 
Во-вторых, польза пробиотиков 
хорошо известна. 

Решение реализуется по при-
нципу «одного пакета»: nu-trish® 
Pro-K смешивается с заквасочны-
ми культурами. Таким образом, 
вы получаете продукт с хорошей 
текстурой, вкусом и высоким со-
держанием витамина К2. 

ГК «Союзоптторг» 

Promilk 600 A – молочный бе-
лок, производитель Ingredia, 
Франция. Особая технология 
получения этого ингредиента 
обеспечивает его уникальные 
свойства: он обладает эмульги-
рующей и влагосвязывающей 
способностью, влияет на струк-
туру и органолептические пока-
затели готового продукта, при-
вносит дополнительное ощуще-
ние сливочности.

Молочный белок Promilk 600 
A предназначен для использова-
ния в составе сыров и сырных 
продуктов, йогуртов (в том чис-
ле в греческом йогурте), молоч-

ных и замороженных десертов, 
соусов.

Promilk 600 A – это абсолют-
но натуральный молочный ин-
гредиент, повышающий пита-
тельную ценность продукта.

Компания Hydrosol

Stabimuls D HP  – новая стаби-
лизационная система для салат-
ной заправки  с  высоким  содер-
жанием  белка. 
    Для спортсменов, а также для 
всех, кто хочет регулировать 
свой вес, компания Hydrosol 
разработала салатную заправку 
с высоким содержанием белка 
(более 8%), в данном продук-
те  велико содержание сыворо-
точного белка при низком со-
держании жира, что интерес-
но с точки зрения диетологии. 
Кроме того, такой соус подхо-
дит для вегетарианцев, посколь-
ку стабилизационная система 
Stabimuls D HP изготовляется 
без яиц. Она основана на качес-
твенных молочных белках, при-
родном крахмале и гидрокол-
лоидах, при желании ее можно 
усовершенствовать травами и 
пряностями.

Компания Cargill 

ViaTech – новая линия под-
сластителей на основе стевии. 
Новинка предназначена и для 
продуктов, и для напитков. По 
словам разработчиков, подслас-
тители ViaTech позволят произ-
водителям создать оптимальный 
уровень сладости и значительно 
снизить содержание сахара в го-
товой продукции.
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«Мон’дэлис Русь» вложит 16 млн долл� 
в собинский «Большевик»

В стадии завершения нахо-
дится реализация инвестици-
онного проекта крупнейшего 
кондитерского предприятия 
Алтайского края – ООО «Бар-
наульская халвичная фабрика». 
Специалисты работают над 
расширением производствен-
ных площадей и увеличением 
объемов выпускаемой продук-
ции.

В прошлом году на терри-
тории действующего пред-
приятия был создан новый 
современный производствен-
но-складской комплекс общей 
площадью свыше 2 тыс. кв. м. 
В настоящее время к помеще-
нию подведены инженерные 
коммуникации, подключено 
отопление. В январе текущего 
года начала работу уникальная 
линия по очистке ядра подсол-
нечника. «Во втором квартале 

готовится к запуску формовоч-
но-глазировочная автоматичес-
кая линия, – отмечает руководс-
тво Барнаульской халвичной 
фабрики. – Новейшее совре-
менное оборудование позволит 
расширить ассортимент, повы-
сить качество продукции, сни-
зить ее себестоимость, сделать 
ее более доступной для потре-
бителей».

Новые производственные 
линии позволят  увеличить объ-
ем производства халвы в 5 раз.

ООО «Барнаульская хал-
вичная фабрика» осуществля-
ет производственную деятель-
ность с 2002 года. Приоритет-
ным направлением развития яв-
ляется производство продуктов 
питания и кондитерских изде-
лий из натурального сырья ал-
тайских сельхозтоваропроизво-
дителей. 

Группа компаний Mondelez 
International планирует расши-
рить собственное производство 
на собинской фабрике «Больше-
вик», а также создать на ее тер-
ритории один из крупнейших 
в мире исследовательских цент-
ров в сфере кондитерской про-
дукции, сообщает Conditer.com.

Производство в Собинке спе-
циализируется именно на пече-
нье. На заводе занято около 500 
человек. Здесь выпускается биск-
витная продукция, печенье, кре-
кер. Особой популярностью на 
российском рынке пользуется 
линейка «Юбилейное с глазу-
рью», которая до настоящего мо-
мента на производстве в Собин-
ке не выпускалась.

В связи с растущим спросом 
на данный вид продукции ком-

пания решила инвестировать 
дополнительно 16 млн долл. 
в фабрику «Большевик». Средс-
тва пойдут на установку авто-
матизированной линии по про-
изводству печенья «Юбилейное 
с глазурью» и перенос линии по 
производству шоколадно-биск-
витной продукции под брендом 
Alpen Gold Chocolife на завод 
компании в Новгородской об-
ласти. Новую линию планируют 
запустить уже до конца 2014 го-
да. В такие короткие сроки рас-
ширять производство и осущест-
влять рокировки позволяет мо-
дульная конструкция фабрики.

Также в ближайшем будущем 
будет инвестировано 2,5 млн 
долл. в создание Центра иссле-
дований и разработок на терри-
тории «Большевика». 

Минсельхоз России утвердил 
программу «Развитие хлебопе-
карной промышленности Рос-
сийской Федерации на 2014–
2016 годы». Эта программа 
была разработана в рамках 
реализации «Стратегии 
развития пищевой и пере-
рабатывающей промыш-
ленности России до 
2020 года», сообщает 
agroxxi.ru.

Программа была 
создана для того, что-
бы обеспечить население страны 
широким ассортиментом хлеба 

и прочей хлебобулочной про-
дукции, расширить количество 
производимой продукции и по-
высить конкурентоспособность. 

Помимо всего, программа 
включает в себя проведение 

модернизации и быстрые 
темпы внедрения инно-
ваций.

На реализацию ме-
роприятий програм-
мы выделено 33,12 
млрд руб. Заемные 
средства из этой сум-

мы составляют 23,184 
млрд руб.

Минсельхоз утвердил программу развития 
хлебопекарной промышленности

Бизнес кондитерской 
и хлебопекарной индустрии 
Журнал для тех, кто применяет, продает и производит ингредиенты для кондитеров и хлебопеков

В Алтайском крае откроется новая халвичная 
фабрика

2016 годы». Эта программа 
была разработана в рамках 
реализации «Стратегии 
развития пищевой и пере-
рабатывающей промыш-
ленности России до 
2020 года», сообщает 

бы обеспечить население страны 

Помимо всего, программа 
включает в себя проведение 

модернизации и быстрые 
темпы внедрения инно-
ваций.

На реализацию ме-
роприятий програм-
мы выделено 33,12 
млрд руб. Заемные 
средства из этой сум-

мы составляют 23,184 
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Объем производства кондитер-
ских изделий в Российской Фе-
дерации в 2013 году превысил 
3220 тыс. тонн. Такие данные 
были озвучены на IХ Между-
народной конференции «Тор-
ты. Вафли. Печенье. Пряни-
ки – 2014» в докладе президента 
Ассоциации предприятий кон-
дитерской промышленности 
«АСКОНД» Сергея Носенко. 
Темп роста отечественного про-
изводства в 2013 году составил 
5,1%, что более чем в два раза 
превышает показатель 2012 го-
да (рис. 1). Это демонстрирует 
динамичный и растущий харак-
тер российского кондитерского 
рынка. 

Рынок кондитерских изде-
лий в России развивается в ос-
новном за счет внутреннего 
производства. Его объем в про-
шедшем году, по данным ГТС 
РФ, достиг 3211,1 тыс. тонн: 
производство для внутреннего 
потребления составило 2855,2 
тыс. тонн, импорт – 355,9 тыс. 
тонн, экспорт – 365,3 тыс. тонн. 
В последние годы наблюдалась 
хорошая динамика увеличения 

экспорта, еще в 2006 году он 
был на уровне 172,1 тыс. тонн, 
что почти на 100 тыс. тонн бы-
ло меньше объема импорта. 
Сегодня экспорт уже немно-
го превышает объем импорта, 
внешнеторговое сальдо имеет 
положительное значение, это 

говорит о том, что рынок хо-
рошо сбалансирован и имеет 
большой потенциал для пози-
тивного развития.

Среднедушевое потребление 
кондитерских изделий в нашей 
стране повышается умеренны-
ми темпами, в 2013 году оно 
достигло 22,4 кг, увеличившись 
с 2006 года в 1,2 раза (рис. 2).

Мучные изделия – почти по-
ловина кондитерского рынка 
России, в 2013 году их доля со-
ставила 48,1% (табл. 1). В пос-
ледние годы этот показатель 
понемногу снижается, по про-
гнозу АСКОНД, в 2014 году он 
уменьшится до 47,7%. 

При этом доля шоколадных 
кондитерских изделий в послед-

Мучные кондитерские изделия: 
стабильный умеренный рост
Кондитерская индустрия – одна из наиболее динамично развивающихся отраслей российской 
пищевой промышленности. В общем объеме кондитерской продукции значительное место 
занимают мучные изделия, которые пользуются устойчивым спросом у всех слоев населения 
с различным уровнем дохода.
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нее время увеличивается, а саха-
ристых остается практически 
без изменения. Но все равно, 
это незначительные изменения 
на рынке (доли процента), что 
говорит о сбалансированных 
сложившихся потребительских 
предпочтениях.

В структуре рынка мучных 
кондитерских изделий четыре 
основных вида продукции (пе-
ченье, пряники, вафли, рулеты/
кексы/бисквиты) занимают око-
ло 80%, и такая расстановка сил 
стабильна – наблюдается уже 
много лет (рис. 3). В 2014 го-

ду, по экспертной оценке АС-
КОНД, существенных измене-
ний в структуре рынка мучных 
кондитерских изделий не про-
гнозируется.

В прошедшем году объем 
реализации мучных кондитер-
ских изделий составил 1536,3 
тыс. тонн, превысив показатель 
2012 года на 1% (рис. 4). По эк-
спертной оценке АСКОНД, 
в 2014 году рост продаж мучных 
кондитерских изделий составит 
0,9% в натуральном выражении.

По данным ACNielsen, на 
рынке мучных кондитерских из-
делий (без учета тортов, пирож-
ных и т.п.) 94% объема (в на-
туральном выражении) и 92% 

выручки (в стоимостном выра-
жении) приходится на 4 кате-
гории – печенье, пряники, ваф-
ли, рулеты/кексы (рис. 5 и 6). 
Эти продукты – основная часть 
отечественного кондитерского 
рынка.

В нашей стране на кондитер-
ском рынке успешно работают 
и российские холдинги и ком-
пании, и международные транс-
национальные компании. В раз-
ных категориях мучных конди-
терских изделий в зависимости 

от региона лидируют различные 
игроки рынка. 

В 2013 году в сегменте ва-
фельной продукции, по оцен-
ке ACNielsen, в Уральском, 
Сибирском и Дальневосточ-
ном регионе по объемам про-
даж лидировал Кондитерский 
дом «Восток» (КДВ) – 29,3, 40,8 
и 39,2% соответственно. В этом, 
как и в других регионах, поми-
мо КДВ в группу лидеров также 
входили Nestle и «Объединен-
ные кондитеры». При этом про-
дукция частных марок торговых 
сетей (Private Label) в Московс-
ком и Северо-Западном регионе 
не просто лидировала, а занима-
ла почти половину рынка (48,9 
и 45,6%).

В сегменте пряников, кото-
рый менее консолидирован, 
другая ситуация. В Северо-За-
падном ФО лидирует компания 
Fazer (39%), в Уральском, Си-
бирском и Дальневосточном ре-
гионе – КДВ (5,2; 4,1 и 15,1%), 
в Московском и Центральном 
регионе наибольшие доли рын-
ка имеют «Объединенные кон-
дитеры» (13,1 и 9,6%) и Fazer 
(14,4 и 6,1%). Продукция Private 
Label занимает наибольшую 
долю сегмента (около трети)  
в Московском (31,9%), Цен-
тральном (27,7%) и Южном 
(27,1%) регионах.

Наибольший на рынке муч-
ных кондитерских изделий сег-
мент сладкого печенья еще менее 
консолидирован, во всех регио-
нах страны доля лидирующего 
игрока невысокая. В четырех ре-

гионах наибольшую долю рын-
ка занимает компания Mondelez 
Int. – в Московском (16,9%), 
Центральном (9,4%), Севе-
ро-Западном (9,8%) и Южном 
(8,3%). В Сибирском и Даль-
невосточном регионе лидирует 
Кондитерский Дом «Восток» – 
13,1 и 8,8%.

Продукция российских про-
изводителей занимает почти 
весь объем мучного сегмента 
рынка кондитерских изделий. 
Открывшиеся таможенные гра-
ницы в условиях членства Рос-
сии в ВТО пока не привели 
к ощутимому притоку импорт-
ной мучной кондитерской про-
дукции. В 2013 году зарубеж-
ные поставщики кондитерской 
продукции не смогли оказать 
значительного влияния на объ-
ем мучного сегмента кондитер-
ского рынка, поскольку сниже-
ние пошлин произошло в ос-
новном в сахаристом сегменте 
кондитерского рынка России. 
В 2013 году был незначитель-
ный рост доли импортной про-
дукции на рынке. 

Таблица 1�  Структура рынка кондитерских изделий России в 20102013 годах, 
объем реализации,%

Продукция 2010 2011 2012 2013 2014 (прогноз)
Батончики 3,5 3,8 3,9 3,9 4,0
Шоколад 7,3 7,3 7,5 7,6 7,7
Конфеты в коробках 2,9 2,9 2,8 2,8 2,8
Конфеты весовые 19,8 20,2 20,5 21,0 21,4
Карамель 7,1 6,8 6,6 6,4 6,2
Сахаристые 9,6 10,1 10,2 10,2 10,2
Мучные 49,8 48,9 48,6 48,1 47,7

Источник ‣ АСКОНД

Структура рынка мучных 
кондитерских изделий в 
натуральном выражении в 
2013 году
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Екатерина Татаринова, 

специально для БПИ

Мировой рынок 
шоколада: стабильный 
рост
Глобальный рынок шоколадных 
изделий стабильно растет, общая 
стоимость продаж шоколадных 
кондитерских изделий на миро-
вом рынке в 2012 году оцени-
валась экспертами Euromonitor 
International в 107,3 млрд долл., 
по прогнозам, этот показа-
тель достигнет 124,3 млрд долл. 
к 2015 году.

По данным BusinesStat, 
в 2011 году в мировую продажу 
поступило 11,5 млн тонн шокола-
да и какао-продуктов. В 2016 го-
ду продажи вырастут на 10% по 
сравнению с аналогичным пока-
зателем 2012 года. Производс-
тво шоколада и какао-продук-
тов в мире в 2011 году составило 
12,0 млн тонн. В 2012–2016 годах 
производство будет расти вслед 
за увеличивающимся спросом. 
Лидерами по производству шо-
колада и какао-продуктов в ми-
ре являются США и Германия. 
В странах мира преимуществен-
но потребляют шоколад и какао-
продукты собственного произ-
водства. Доля импортной про-
дукции в общемировом объеме 
продаж в 2007–2011 годах состав-
ляла в среднем 41,6%.

На глобальном рынке какао-
продуктов и шоколада в настоя-
щее время сложилась непростая 
ситуация. По данным экспертов, 
в настоящее время в мире ощу-
щается самый большой дефицит 
какао за последние 50 лет. В пос-
леднее время спрос на какао су-
щественно превысил предложе-
ние, и этот разрыв будет расти, 
достигнув 70 тыс. метрических 
тонн. Дефицит может сохранить-
ся на протяжении шести лет, что 

станет самым серьезным дефици-
том какао с 1960 года. Причины 
сложившейся ситуации – неста-
бильная политическая и военная 
ситуация в странах Западной Аф-
рики – основном регионе произ-
растания какао, который обес-
печивает 70% всех поставок на 
мировой рынок. Существенным 
фактором для успешного сбора 
урожая какао является погода, 
которая в прошедшем сезоне не 
всегда была благоприятной – бы-
ла сильная засуха в Гане и Кот-
д’Ивуаре.

Кроме того, в Западной Афри-
ке у производителей какао-бобов 
возникла еще одна проблема – 
деревья на их плантациях начали 
стареть. Например, в Гане почти 
30% всех деревьев уже совсем не 
плодоносят из-за возраста. А для 
того чтобы начали плодоносить 
молодые деревья, требуется не 
менее трех лет.

Как заявил глава статистичес-
кого подразделения Всемирной 
организации какао Лоран Пипи-
тон, в ближайшем будущем в ми-
ре дефицит шоколада составит 
почти 70 тыс. тонн. Поставщи-
ки, которых опросил Bloomberg, 

прогнозируют, что до конца сле-
дующего года цена за тонну какао 
вырастет примерно на 15% – до 
3200 долл. Для крупных произво-
дителей этого продукта дефицит 
какао-бобов неминуемо приведет 
к немалым издержкам.

Наблюдается повышение спро-
са на какао, поскольку уровень 
мировой экономики также рас-
тет. По словам главы GreenHaven 
Commodity Services (Атланта) 
Эшмеда Прингла, спрос на шоко-
лад очень велик. Одной из основ-
ных причин он считает рост до-
ли среднего класса в Азии, пред-
ставители которого все больше 
тратят на элитные кондитерские 
изделия. Так, только в Китае объ-
емы продаж шоколада за прошлое 
десятилетие увеличились более 
чем в два раза и превысили темпы 
роста реализации в Западной Ев-
ропе – крупнейшем потребителе 
шоколада на планете. В результа-
те в 2013 году стоимость какао-
бобов возросла на 25%. 

Дефицит какао на мировом 
рынке в 2014 году будет главной 
причиной роста цен на продукт. 
Какао стало самым прибыльным 
товаром 2013 года. Специалисты 

говорят о тенденции сохранения 
лидирующей позиции какао на 
биржевом рынке. По прогнозам 
экспертов Rabobank, на торгах 
в Нью-Йорке во втором квартале 
2014 года котировки какао достиг-
нут 2900 долл. за тонну. К треть-
ему кварталу цены поднимутся 
до отметки 3000 долл. за тонну. 
К концу года стоимость какао под-
нимется до 3050 долл. за тонну.

В свою очередь, эксперты 
Commerzbank представили свой 

Рынок шоколада: увеличение спроса 
на фоне роста цен на сырье
Шоколад – одно из любимейших лакомств потребителей во всем мире. Этот продукт пользу-
ется большим спросом, сегодня на полках магазинов представлено большое разнообразие 
брендов и вкусов шоколада.
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Среднедушевое потребление 
шоколадных изделий 
в европейских странах 
в 2012 году, кг/год

Рис. 1. 
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прогноз цен на какао на торговой 
бирже в Лондоне в следующем 
году. Во втором квартале 2014 го-
да цены поднимутся до отметки 
1800 фунтов стерлингов. В тре-
тьем квартале фьючерсы на какао 
останутся на уровне 1800 фунтов. 
Однако к концу года произойдет 
очередное повышение фьючерсов 
до отметки 1850 фунтов стерлин-
гов за фунт (0,45 кг).

Тем не менее производители 
готовой продукции из шокола-
да смотрят в будущее оптимис-
тично. Они уверены, что неко-
торый рост цен на сырье не ока-
жет слишком сильного влияния 
на цену конечной продукции, 
а значит, шоколад будет по-пре-
жнему доступен для потребите-
ля. Согласно оценке специалис-
тов, продажи продукции из какао 
в 2014 году возрастут до рекорд-
ных 7,3 млн тонн.

Российский шоколадный 
рынок: высокий уровень 
концентрации
Потребление шоколада растет во 
всем мире. В Швейцарии уровень 
потребления шоколада в 2012 го-
ду составил 10,8 кг на человека, 
в Германии – 9,3 (рис. 1). Рос-
сиянин в среднем съедает 5,3 кг 
шоколадных изделий в год. Это 
меньше, чем в ведущих западно-
европейских станах, но больше 
среднего уровня потребления 
в восточноевропейских госу-
дарствах – 2,75 кг шоколада и шо-
коладных конфет на душу насе-
ления в год. 

Таким образом, Россия пос-
тепенно приближается к уров-
ню потребления шоколадной 
продукции в западноевропейс-
ких странах, где данный показа-
тель в среднем составляет около 
8 кг/чел. в год.

На российском кондитерском 
рыке сегмент шоколадных изде-
лий занимает значительную до-
лю (рис. 2).

Россия – один из наиболее 
перспективных развивающихся 
мировых рынков для шоколад-
ной продукции. По оценке Euro-
monitor International, в 2012 году 
объем российского рынка шо-
коладных изделий составил око-
ло 8 млрд долл. Ожидается, что 
к 2016 году российский рынок 
увеличится на 45% и достигнет 
11,6 млрд долл.

Рост российского рынка шо-
колада в последнее время прояв-

ляет тенденцию к замедлению, 
что связано с его активным на-
сыщением. С одной стороны, 
это знак грядущей стабилизации 
рынка. С другой, объемы массо-
вого потребления шоколада в на-
туральном выражении падают, 
население склонно покупать шо-
колад реже, но более дорогой. 

По мнению экспертов, потен-
циально российский шоколад-
ный рынок более емкий, чем есть 
на сегодняшний день, однако без 
соответствующей поддержки 
отрасли максимального уровня 
потребления шоколада в стране 
достичь сложно. Активное раз-
витие параллельных сегментов 
кондитерского рынка (мучных 
и сахаристых кондитерских изде-
лий, жевательной резинки) также 
является одной из причин замед-
ления роста. 

Еще несколько лет назад на 
российском шоколадном рынке 
присутствовали многочислен-
ные марки продукции, как оте-
чественные, так и импортные. 
Сегодня, по оценкам экспер-
тов, 96% кондитерских изделий 
производится на территории 
России, хоть и владеют многи-
ми российскими фабриками за-
рубежные транснациональные 
компании. Шоколадный бизнес 
во всем мире признается одним 
из наиболее рентабельных, поэ-
тому в эту отрасль активно вкла-
дываются иностранные капиталы. 
Отечественный рынок шоколад-
ных изделий отличается высо-
ким уровнем концентрации, его 
почти полностью контролируют 
пять ведущих игроков. При этом 
основная их часть – это между-
народные холдинги, владеющие 
кондитерскими фабриками на 
территории России.

Наиболее емкий сегмент оте-
чественного рынка шоколадных 
изделий – конфеты пралине, на 
долю которых приходится бо-
лее половины всего оборота шо-
коладных изделий. По данным 
компании «Маркет Аналитика», 
в 2012 году рост данного сегмен-
та был немного ниже, чем в сред-
нем по рынку. На втором месте 
находится сегмент плиточного 
шоколада (1,2 млрд евро), кото-
рый показал двузначные цифры 
роста продаж. Третий по величи-
не сегмент рынка – шоколадные 
конфеты, с показателями роста 
выше среднего.

Таким образом, в целом рос-
сийский рынок шоколада доста-
точно стабилен и имеет тенден-
цию к росту, спрос на шоколад-
ную продукцию будет уверенно 
развиваться. 

Рост себестоимости 
производства 
шоколадных изделий
Ассоциация предприятий конди-
терской промышленности «АС-
КОНД», анализируя состояние 
мирового и российского рынка 
сырья для производства конди-
терских изделий, прогнозирует 
рост себестоимости производс-
тва шоколадных изделий. 

В заявлении ассоциации отме-
чается, что на рынках сырья для 
кондитерской отрасли зафикси-
рован значительный рост цен. 
Сочетание двух факторов – нега-
тивной рыночной конъюнктуры 
и сохраняющихся ввозных пош-
лин на какао-продукты являет-
ся вызовом для российской кон-
дитерской отрасли. По сообще-
ниям участников рынка, а также 
согласно отчетам аналитических 
агентств («Агроперспектива», 
ИКАР) цены на ключевое для 
отрасли сырье за последний год 
значительно выросли: на молоко 
и молочные продукты – на 29%, 
на орехи – на 26%.

Наиболее ощутимым для от-
расли является рост цен на ка-
као-бобы – более чем на 20% за 
полгода (с 1448 фунтов за тонну 
в июле 2013 года до 1745 фун-
тов за тонну в декабре 2013 года, 
LIFFE Лондонская международ-
ная биржа финансовых фьючер-
сов и опционов). Также значи-
тельно подорожало какао-масло – 
на 43% (с 3150 фунтов за тонну 
в июне 2013 года до 4514 фунтов 
за тонну в декабре 2013 года).

По мнению трейдеров, а также 
ряда участников индустрии пере-
работки какао, рост цен на какао-
масло в том числе объясняется 
фактором недостаточного спро-
са на какао-порошок, который 
также образуется при переработ-
ке какао-бобов. В то время как 
какао-масло необходимо в про-
порционально большем количес-
тве для изготовления шоколада 
и шоколадных изделий. Таким 
образом, высокая стоимость ка-
као-масла компенсирует перера-
ботчикам какао недостаточный 
спрос на какао-порошок.

При сохранении прочих рав-
ных условий российские пред-
приятия могут вновь оказаться 
под угрозой сильного давления 
со стороны зарубежных произво-
дителей, особенно учитывая ос-
лабленную таможенную защиту 
локального рынка в рамках даль-
нейшего снижения пошлин со-
гласно обязательствам по ВТО.

В частности, в 2013 году Рос-
сийская Федерация провела пер-
вый этап снижения таможенных 
пошлин на ввоз готовой шоколад-
ной продукции. Уровень защи-
ты рынка был снижен на 13,3%. 
Итоговое снижение защитных 
пошлин на период до 2016 года 
составит 57%. По данным анали-
тического агентства IndexBox, за 
первую половину 2013 года сто-
имость импортированной шоко-
ладной продукции снизилась на 
7,3%.

Поэтому «АСКОНД» про-
гнозирует рост себестоимости 
производства шоколада и шоко-
ладных изделий на территории 
Российской Федерации, что усу-
губляется, в том числе, сохране-
нием фискальных пошлин (от 
3 до 5%) на импорт какао-про-
дуктов – ключевого сырья для 
кондитерской отрасли. Сохра-
нение импортных пошлин на 
какао-продукты делает шоколад-
ную продукцию, произведенную 
в России, менее конкурентоспо-
собной по сравнению с импор-
тными аналогами. В 2012 году 
компании – члены «АСКОНД» 
в установленном порядке обра-
тились в Правительство Россий-
ской Федерации с предложением 
обнулить пошлины на импорт 
какао-продуктов. В настоящее 
время происходит процесс меж-
ведомственного согласования 
и уточнения позиций по данно-
му предложению. 

Источник ‣ АСКОНД
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 Структура российского 
рынка кондитерских изделий 
в 2012 году в натуральном 
выражении

Рис. 2.
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Мировой рынок функциональ-
ных кондитерских изделий ос-
тается нишевым, однако рас-
тет очень быстро, поскольку 
производители сладостей ищут 
новые пути дифференциации 
своей продукции от продук-
ции конкурентов. По мнению 
экспертов, этот рынок будет 
продолжать свое активное раз-
витие и в среднесрочной перс-
пективе. 

По оценке Leatherhead Food 
Research, стоимость мирового 
рынка функциональных кон-
дитерских изделий в 2012 го-
ду составила 11 млрд долл., 
этот показатель вырос на 38% 
с 2006 года. Продажи функци-
онального шоколада, по дан-
ным Euromonitor International, 
в 2012 году оценивались в 296,8 
млн долл., а к 2013 году этот по-
казатель, согласно прогнозам, 

увеличится на 19% до 353,8 млн 
долл.

Тем не менее на долю функ-
циональных кондитерских изде-
лий приходится лишь 8% обще-
го кондитерского рынка. К со-
жалению, полезным кондитер-
ским изделиям пока не удалось 
стать настолько же популярны-
ми, как функциональные про-
дукты в молочном или хлебопе-
карном секторах.

Но все-таки, по мнению веду-
щих мировых аналитиков, сегмент 
функциональных кондитерских 
изделий сейчас является одним 
из самых бурно развивающихся 
на мировом кондитерском рынке. 
Функциональные кондитерские 
изделия сочетают в себе элемент 
здорового питания с удобством 
и удовольствием – это решающий 
фактор в развитии производства 
этой группы продуктов.

Яна Петыш, директор по маркетин-
гу, ЗАО «Балтийская Группа»

Все игроки отечественного рын-
ка кондитерских изделий, без-
условно, ощущают изменения 
потребительских предпочтений 
и, как правило, подстраиваются 
под них.

«Здоровые сладости» – еще 
несколько лет назад это поня-
тие можно было бы счесть оксю-
мороном. Однако, с тех пор как 
потребители стали в большей 
степени ориентироваться на пра-
вильное питание и здоровый об-
раз жизни в целом, производство 
функциональных кондитерских 
изделий постепенно становится 
стратегическим направлением 
развития большинства крупных 

компаний. В противном случае 
можно не просто лишиться час-
ти аудитории (весьма платежес-
пособной и перспективной), но 
и фактически передать ее более 
дальновидным конкурентам. 

С точки зрения потребителя, 
сегмент функциональной кон-
дитерской продукции можно ус-
ловно подразделять на две груп-
пы: так называемые кондитерские 
изделия «пониженной вреднос-
ти» и «повышенной полезнос-
ти». Первая группа объединяет 
кондитерские изделия с пони-
женным содержанием жира, са-
хара и прочие «облегченные» ва-
риации традиционных лакомств. 
Вторая включает в себя конди-
терские изделия с добавленной 
пользой, на основе которой, со-
ответственно, строится позици-
онирование.

Проблема состоит в том, что 
естественный процесс диффе-
ренцирования подобной про-
дукции начался совсем недавно. 
По этой причине рано и сложно 
измерять емкость данного сег-
мента. Тем не менее уже сейчас 
можно говорить о его потенци-
але  – учитывая явную ненасы-
щенность российского рынка, 
можно ожидать рост данного 

сегмента на несколько процен-
тов в год. Это подтверждается 
и данными исследовательских 
компаний. Так, например, по 
данным ИА «КредИнформ», 
можно ожидать продолжения 
стабильного роста такого пока-
зателя, как потребление функ-
циональных продуктов на душу 
населения в этом году.

Не только рынок ингредиен-
тов, но и вся пищевая промыш-
ленность развивается согласно 
потребительским предпочтени-

ям, моде и другим важным со-
циальным явлениям. Такие тен-
денции обычно приходят к нам 
с Запада, хотя и с некоторой за-
держкой. Для основной пла-
тежеспособной массы населе-
ния уже весьма актуален вопрос 
«оздоровления» своего рацио-
на, и производители стараются 
удовлетворять спрос, создавая 
новые линейки инновационных, 
обогащенных продуктов во всех 
категориях. Определенно, на се-
годняшний день сегмент функ-

Перспективы развития российского 
рынка функциональных кондитерских 
изделий

Эксперты российского рынка, представители компаний – поставщиков пищевых ингредиентов 
высказывают свое мнение о перспективах развития российского рынка функциональных кон-
дитерских изделий. Рассказывают о том, какие инновационные решения сегодня предлагают-
ся кондитерам для производства функциональной продукции.

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 

0,056

0,054

0,052

0,050

0,048

0,046

0,044

0,042

0,040

135

130

125

120

115

110

100

Источник ‣ данные ФСГС, оценка ИА «КредИнформ»

Динамика производства функциональных продуктов 
питания в России, тонн

Рис. 1. 

0 , 0 4 2  0 , 0 4 3  0 , 0 4 5  0 , 0 4 7  0 , 0 5  0 , 0 5 3  0 , 0 5 3  0 , 0 5 5  0 , 0 5 6

100 103,04 104,96 103,72 106,77 104,77 101,63 103,27 102,0

 Потребление, кг/чел.   % к предыдущему году  % к базовому году

100 103,04 108,15 112,17 119,76 125,47 127,51 131,69 134,32



КРУГЛЫЙ СТОЛ

АКТУАЛЬНО 35

Бизнес хлебопекарной и кондитерской индустрии | апрельмай 2014 

циональных кондитерских изде-
лий находится на стадии разви-
тия и роста. Как представитель 
компании – поставщика ингре-
диентов могу отметить, что уже 
сейчас на кондитерском рынке 
существует немало новых, но 
уже успешных функциональных 
продуктов.

Общемировой тренд находит 
отражение в российских реалиях: 
один из отечественных произво-
дителей представил интересную 
концепцию – шоколад для поху-
дения. Идея проста – калорий-
ность самого популярного ла-
комства снижена за счет введения 
в рецептуру яблочных волокон. 
Они не искажают вкус продукта, 
а вынесение на этикетку их по-
лезных свойств обеспечивает ус-
пех продукта среди сторонников 
здорового питания.

Примеры обогащения про-
дуктов питания омега-3 мы до-
статочно часто видим как на рос-
сийском, так и на мировом рын-
ке. Но еще совсем недавно мы 
не могли найти на российском 
рынке кондитерских изделий, 
обогащенных омега-3. Сейчас 
ситуация изменилась – в магази-
нах появился не только шоколад 
и печенье, но даже торты с оме-
га-3. Зефир с пищевыми волокна-
ми, мороженое с пробиотиками, 
шоколад с витаминами и фрук-
товыми кусочками – подобные 
продукты все чаще и чаще появ-
ляются на прилавках российских 
магазинов.

Для кондитерской сферы про-
изводство продуктов с понижен-
ным содержанием жиров и са-
хара означает, прежде всего, ис-
пользование высококачествен-
ных ингредиентов, способных 
обеспечить глубину и насыщен-
ность вкуса. К таким ингреди-
ентам относятся ароматизаторы 
(предпочтительно натуральные), 
стабилизаторы на основе при-
родного сырья, фруктовые и зер-
новые ингредиенты.

Сочетание ингредиентов – 
качество каждого в отдельности 
и их совокупный эффект – может 
стать причиной успеха или про-
вала продукта на рынке. Именно 
поэтому процесс подбора ингре-
диентов является важным этапом 
при разработке и запуске нового 
продукта.

Под полезными включениями 
мы понимаем уже не только яго-
ды, фрукты, орехи, но и пребио-

тики, ингредиенты с омега-3, ви-
тамины, минералы, растительные 
экстракты.

Сегмент функциональных 
ингредиентов для производства 
кондитерских изделий постоян-
но увеличивается и совершенс-
твуется: в последнее время поя-
вилось много новых, интересных 
решений, позволяющих создавать 
востребованные продукты.

Так, к примеру, в рецептуры 
конфет входят традиционные 
ингредиенты – орехи, карамель, 
вафли. Современная альтернати-
ва – фруктовые кусочки бельгий-
ской компании Taura, которые 
позволят добиться необходимо-
го визуального эффекта и ввести 
в состав продукта натуральные 
фрукты. Снаружи кондитерские 
изделия нередко обсыпают ко-
косовой стружкой, дробленым 
орехом, воздушным рисом или 
вафельной крошкой. Эффект-
но и необычно будут выглядеть 
в качестве обсыпки фруктовые 
кусочки (например, мелкие клуб-
ничные кусочки Taura на белой 
глазури). Производители вполне 
могут заменить ими другие ва-
рианты обсыпки, обеспечив при 
этом привлекательный внешний 
вид конфеты и интересный, не-
обычный вкус.

В рамках тенденции здорово-
го питания французская компа-
ния Limagrain предложила уни-
кальный заменитель дробленого 
ореха – обжаренные зародыши 
кукурузы. Такая замена позво-
лит не только снизить себесто-
имость, но и обогатить продукт 
пищевыми волокнами, антиокси-
дантами, витамином В6, омега-6 
ненасыщенными жирными кис-
лотами, растительными белками 
и магнием.

Чтобы улучшить внешний вид 
продукта, можно использовать 
современные красители – как для 
начинки, так и для глазури. При 
этом все чаще производители 
отдают предпочтение натураль-
ным красителям и растительным 
экстрактам, с помощью которых 
можно не только добиться нуж-
ного оттенка, но и поддержать 
положительный имидж продук-
та благодаря «чистой этикетке» – 
куркумину, шпинату, паприке, 
сокам бузины, свеклы, черной 
моркови. Так, например, яблоч-
ный экстракт позволяет окрасить 
продукт в любой оттенок золо-
тисто-коричневой гаммы и при 
этом не «портит» этикетку ко-
нечного продукта. 

Зачастую при разговоре о фун-
кциональных ингредиентах не-
заслуженно обходят внимани-
ем стабилизаторы. Между тем 
при стремлении производителей 
предложить покупателю как мож-
но более «легкий» с точки зрения 
калорийности продукт и при 
этом максимально сохранить его 
вкус и структуру, не обойтись 
без  стабилизаторов. Современ-
ные стабилизаторы на основе 
каррагинанов и микрокристал-
лической целлюлозы позволяют 
придать продукту необходимую 
структуру, а порой и создать но-
вые неожиданные вариации тра-
диционных продуктов – питье-
вые мармелады, функциональное 
питьевое желе и т.д.

Особого внимания заслужива-
ют ингредиенты, которыми мож-
но обогатить продукт – в этом 
мы видим основную тенденцию 
на современном рынке пищевой 
промышленности в целом.

Так, даже кондитерская про-
дукция может продвигаться 

и восприниматься потребителем 
как источник пищевых волокон, 
жирных кислот омега-3, витами-
нов, молочного белка и других 
полезных веществ.

Люди все более внимательно 
относятся к своему здоровью, 
следят за весом, ограничивают 
потребление сахара и жиров, все 
чаще обращают внимание на со-
став продукта. Компания «Бал-
тийская Группа» давно отметила 
эту тенденцию и сделала своей 
приоритетной целью поставку 
натуральных и функциональных 
ингредиентов для продуктов здо-
рового питания.

Инна Петрова, главный технолог 
ООО «AAK»

Вместе с растущей осведом-
ленностью о влиянии питания 
на здоровье повышается инте-
рес потребителя к более здоро-
вым продуктам. Хлебобулочные 
и мучные кондитерские изделия, 
например печенье, сдобные бу-
лочки и пирожные, – часть еже-
дневного рациона, и они могут 
быть полезными для здоровья.

Традиционно продукты из бу-
лочных-кондитерских, располо-
женных рядом с домом, составля-
ют большую часть потребляемых 
хлебобулочных изделий. Изме-
нение ритма жизни, отсутствие 
свободного времени и больший 
фокус на удобные продукты при-
водят к увеличению предложе-
ний фасованных хлебобулочных 
изделий в порционной упаковке 
или упакованных для удобства 
употребления на ходу. Такие из-
делия отлично подходят для пе-
рекуса в течение дня. 

Питательная и пищевая цен-
ность хлебобулочных изделий 
постепенно улучшается. Как ре-
зультат, многие страны уже сни-
зили содержание трансизоме-
ров жирных кислот в продуктах 
и продолжают движение в на-
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правлении создания жиров без 
трансизомеров, одновременно 
ставя своей целью использова-
ние негидрогенизированных 
масел и жиров. Если взять за ос-
нову рекомендации Всемирной 
Организации Здравоохранения 
по снижению потребления насы-
щенных жиров, следующий шаг 
производителей – дальнейшее 
укрепление здоровья населения 
путем снижения содержания на-
сыщенных жиров в хлебобулоч-
ных изделиях как в тесте, так и в 
начинках.

Елена Скачевская, технолог кон-
дитерского направления Группы 
компаний «Союзоптторг»

По нашему опыту, для россий-
ского кондитерского рынка эта 
тенденция совсем неактуальна. 
В ассортименте  даже очень круп-
ных клиентов ГК «Союзоптторг» 
практически нет кондитерских 
продуктов с функциональными 
ингредиентами, и подобные за-
просы мы редко получаем. 

Опыт Западной Европы во 
многом служит для российских 
компаний ориентиром и инди-
катором тенденций.  А по дан-
ным международного агентства 
Mintel, доля функциональных 
кондитерских изделий среди но-
винок, появившихся в последние 
два года в европейских странах, 
не превысила 6%. Поэтому нам 
также вряд ли стоит ожидать ак-
тивного развития и расшире-
ния данной группы продуктов. 
Как я уже говорила, этот вывод 
подтверждается и повседневной 
практикой ГК «Союзоптторг». 

Что касается ингредиентов для 
функциональных кондитерских 
изделий, по опыту нашей компа-
нии пока получается, что польза 
для здоровья, питательность  – 
это дополнительная, так сказать 
побочная, характеристика тех то-
варов, которые мы предлагаем. 

Не так давно мы получили от 
нескольких предприятий запро-
сы на растительные волокна для 
использования в составе зефира 
и пастилы. Волокна удержива-
ют влагу, позволяя продлить све-
жесть продукта, обеспечить не-
обходимое его качество. Имен-
но эти свойства заинтересовали 
наших клиентов в первую оче-
редь. То, что данный ингреди-
ент является также и функцио-
нальным, улучшая процесс  пи-
щеварения, для наших покупа-
телей «дополнительный бонус»: 
у продукта появляется уникаль-
ное маркетинговое преимущест-
во, его можно позиционировать 
под слоганом «Сладкое стано-
вится полезным!». 

Еще один пример. Пектин, 
который мы поставляем многим 
кондитерским предприятиям, ис-
пользуется ими как гелеобразова-
тель, загуститель, влагоудержива-
ющий агент. На том, что пектин 
важен для стабилизации обмена 
веществ, снижает содержание хо-
лестерина в организме, выводит 
вредные металлы, наши клиенты 
акцент не делают. Для этого тре-
буется дополнительная дорогос-
тоящая сертификация, а особо-
го спроса на функциональные 
кондитерские изделия со сторо-
ны потребителей нет. Хотя вра-
чи-диетологи рекомендуют есть 
мармелад, содержащий пектин.  

Наталья Шестопалова, технолог 
компании «Джорджия»

В настоящее время актуальной 
проблемой является разработка 
продукции специализированно-
го назначения, предназначенной 
для диетического и функцио-
нального питания. В техническом 
регламенте Таможенного союза 
ТР ТС 027/2012 «О безопаснос-
ти отдельных видов специализи-
рованной пищевой продукции, 
в том числе диетического лечеб-

ного и диетического профилак-
тического питания» определено, 
что пищевая продукция диети-
ческого профилактического пи-
тания – специализированная пи-
щевая продукция, предназначен-
ная для коррекции углеводного, 
жирового, белкового, витамин-
ного и других видов обмена ве-
ществ, в которой изменено со-
держание и (или) соотношение 
отдельных веществ относитель-
но естественного их содержания 
и (или) в состав которой вклю-
чены не присутствующие изна-
чально вещества или компонен-
ты, а также пищевая продукция, 
предназначенная для снижения 
риска развития заболеваний.

Диетическими кондитерскими 
изделиями называют такие слад-
кие продукты, при изготовлении 
которых использованы замените-
ли сахара. Диетические изделия 
предназначены для питания лиц 
с нарушениями обмена веществ 
или в профилактических целях. 

Основой для создания таких 
продуктов в кондитерской отрас-
ли могут быть изделия пастило-
мармеладной группы, из-за высо-
кого содержания в нем пектина, 
который не только технологи-
чески необходимый компонент, 
но и полезный для человека фун-
кциональный ингредиент. В кон-
дитерских изделиях для диабе-
тиков вместо сахара использу-
ют сорбит, ксилит или сахарин, 
а вместо крахмала – отруби, оре-
ховые жмыхи.

Но самым перспективным 
сырьем для производства диа-
бетических кондитерских изде-
лий считается фруктоза. Фрук-
тоза очень хорошо усваивается, 
не нуждается в присутствии ин-
сулина и поэтому рекомендует-
ся больным сахарным диабетом. 
Употребление большого коли-
чества фруктозы не влияет отри-
цательно на здоровье человека. 
В сравнении с сахарозой сладость 
фруктозы в 1,3–1,5 раза больше, 
растворимость в воде выше, чем 
у сахарозы и глюкозы, и из пере-
сыщенных растворов фруктоза 
кристаллизуется очень медленно. 
Фруктоза имеет очень высокую 
гигроскопичность, она начина-
ет сорбировать влагу из окружа-
ющей среды при относительной 
влажности воздуха 45–50%.

В целях улучшения и сохране-
ния реологических характерис-
тик – структуры и консистен-

ции, внешнего вида и вкуса кон-
дитерских изделий на фруктозе 
наиболее актуальным становится 
применение пищевых волокон. 
Кроме того, пищевые волокна 
являются прекрасными функци-
ональными ингредиентами, ко-
торые способны оказывать бла-
гоприятное воздействие как на 
отдельные системы организма 
человека, так и на весь организм 
в целом.

Ольга Моргунова, менеджер по 
ключевым клиентам кондитерского 
и хлебопекарного направлений, 
ООО «ТФС»

За последние 10 лет ориента-
ция российского кондитерского 
рынка на массового потребителя 
все больше сменяется ориента-
цией на их конкретные группы: 
по полу, возрасту, уровню дохо-
дов. Постепенно на российском 
рынке стали появляться конди-
терские изделия с тем или иным 
функциональным назначением. 
Поначалу это были продукты 
только западного производства, 
но сегодня каждая более или ме-
нее крупная кондитерская фаб-
рика имеет в своем ассортименте 
линейку функциональных про-
дуктов – это могут быть изделия 
без содержания сахара, без основ-
ных аллергенов (лактозы, яичных 
продуктов и др.) с добавленной 
пищевой ценностью и другими 
полезными свойствами, напри-
мер улучшающие пищеварение.

Сейчас российские произво-
дители кондитерской промыш-
ленности в процессе конкурен-
тной борьбы стали приходить 
к выводу, что больше всего воз-
можностей для развития и повы-
шения спроса на продукцию в це-
лом предоставляет сегмент рынка 
функциональных изделий. Поэ-
тому в дальнейшем это направле-
ние будет не только расти и раз-
виваться, но и достигнет уровня 



КРУГЛЫЙ СТОЛ

АКТУАЛЬНО 37

Бизнес хлебопекарной и кондитерской индустрии | апрельмай 2014 

потребления привычных конди-
терских лакомств.   

Хочется отметить, что рос-
сийский рынок функциональных 
кондитерских изделий на сегод-
няшний день далеко не насыщен. 
Все равно так или иначе больше 
половины всего объема продук-
ции на прилавках приходится на 
импорт, несмотря на то что оте-
чественные фабрики имеют ог-
ромный потенциал для развития 
ассортимента функциональных 
изделий. В целом, прогноз разви-
тия этого сегмента рынка опти-
мистичен, поскольку все больше 
укрепляется тенденция к увели-
чению потребления продуктов, 
полезных для здоровья челове-
ка. Большое влияние на спрос 
оказывает мода на здоровый об-
раз жизни в целом, и на здоро-
вое и сбалансированное питание 
в частности, пришедшая к нам из 
развитых европейских стран, где 
функциональные кондитерские 
изделия уже давно ассоциируют-
ся с пользой.

А чтобы побороть стереотип-
ное мышление российского пот-
ребителя (в основном это свойс-
твенно регионам), в игру должны 
вступить маркетинговые приемы 
и реклама – все то, что в Европе 
называется promotion. Важно 
донести до потребителя все по-
лезные свойства этих продуктов 
и убедить его в правильности 
такого выбора для себя и своей 
семьи, ведь мы – это то, что мы 
едим.

В последнее время спрос на 
функциональные ингредиенты 
растет достаточно активно. Са-
мый быстрорастущий сегмент 
на рынке – пребиотики (преоб-
ладающим является инулин – 
около 40% рынка). Что касается 
использования этого ингредиен-
та в кондитерской продукции, то 
здесь пребиотики активно при-
меняются при изготовлении, на-
пример, функционального шо-
колада.

Все больше производителей 
разрабатывают и создают реше-
ния, направленные на поддержа-
ние здорового рациона питания 
для людей с непереносимостью 
отдельных компонентов пищи. 
На рынке большой популярнос-
тью пользуются продукты, не со-
держащие один из самых распро-
страненных аллергенов – глютен. 
Для его замены используют та-
пиоковый крахмал, рисовую му-

ку, кукурузный и картофельный 
крахмалы. 

Следующие по значению – 
продукты без содержания лакто-
зы. Ее чаще всего заменяют ко-
косовым и соевым молоком, но 
в последнее время в Европе боль-
шое распространение получил 
такой продукт, как сухое козье 
молоко, которое применяется во 
всех отраслях пищевой промыш-
ленности для замены лактозных 
составляющих.

Ну и, наконец, самый часто 
заменяемый ингредиент – это 
сахар. Долгое время на рынке до-
минировали искусственные за-
менители, о пользе и вреде ко-
торых споры ведутся до сих пор. 
Сегодня крупные кондитерские 
фабрики в своих линейках фун-
кциональных изделий успешно 
заменяют сахар такими натураль-
ными продуктами, как экстракт 
стевии, и различными полиола-
ми. Например, сорбитовый си-
роп Neosorb – связующий агент 
и подсластитель в кондитерской 
промышленности, снижает об-
щую сладость и калорийность 
изделия с высоким содержани-
ем сахарозы. Lycasin – мальтит-
ный сироп (подсластитель), не 
вызывает кариес, не имеет ог-
раничений для больных диабе-
том, может выступать в качестве 
100%-ной замены сахара. Sweet 
Pearl – кристаллический мальти-
тол, также используется в качес-
тве подсластителя для кондитер-
ской промышленности, является 
безвредным для человеческого 
организма и не влияет на уровень 
сахара в крови.

Что касается рынка мучных 
кондитерских изделий, то здесь 
бывает трудно побороть стерео-
тип «выпечка – вред для фигуры». 
Хотя в современном производс-
тве вовсю используется такой 
функциональный ингредиент, 
как пищевые волокна. Это мо-
гут быть нерастворимые волокна 
(пшеничные, гороховые, цитру-
совые), которые содержат в се-
бе полезную для пищеварения 
клетчатку. Также широко при-
меняются растворимые волокна 
Nutriose – уникальный продукт, 
который позволяет снизить со-
держание сахара и калорийность 
изделий, сохраняя великолепный 
вкус; позитивно влияет на работу 
ЖКТ и оказывает пребиотичес-
кий эффект; имеет низкие глике-
мический (25%) и инсулирован-

ный (13%) индексы; постепенно 
выделяет энергию.

Благодаря своему широкому 
спектру этот продукт может со-
держать различный процент пи-
щевых волокон и быть альтерна-
тивой, например, полидекстрозе, 
широко применяемой в конди-
терском производстве.

Как мы видим, на рынке фун-
кциональных пищевых ингреди-
ентов тоже действует основной 
закон «спрос рождает предло-
жение», поэтому с каждым го-
дом все больше производителей 
будут искать и находить новые 
функциональные ингредиенты 
для создания вкусных и полезных 
продуктов.

Анастасия Головушкина, продакт-
менеджер департамента маркетин-
га, Группа компаний «Инфорум»

В настоящее время российский 
рынок направлен в сторону по-
вышения качества продуктов пи-
тания. Качество питания челове-
ка определяется двумя главными 
показателями: энергетической 
насыщенностью и комплекснос-
тью необходимых ингредиентов 
(белков, жиров, витаминов, ми-
неральных веществ). Покупатели 
все больше следят за своим здо-
ровьем, уделяя внимание не толь-
ко безопасности продуктов пита-
ния, но и их сбалансированнос-
ти, содержанию трансизомеров 
жирных кислот, ГМО-статусу 
продукта, пищевой и энергети-
ческой ценности. Потребитель 
внимательно изучает заявления 
о полезных свойствах продуктов 
и его состав, которые выносятся 
на этикетку.

В западных странах произ-
водство кондитерских изделий, 
имеющих свойства, положитель-
но влияющие на здоровье, актив-
но развивается. Например, швей-
царская компания Stella произ-
водит различные виды функци-

онального шоколада: для людей, 
страдающих сахарным диабетом, 
в котором сахар заменен под-
сластителем на основе стевии; 
для потребителей с непереноси-
мостью лактозы (без лактозы). 
Также выпускается шоколад для 
вегетарианцев, причем это мо-
лочный шоколад, но без молока. 
Этот шоколад одобрен ассоци-
ацией вегетарианцев и веганов. 
На рынке есть шоколад без глю-
тена, без ГМО и пр.

На российский рынок миро-
вые тенденции приходят с за-
держкой в 2–3 года. В нашей стра-
не сейчас растет поколение, кото-
рое видит мировые тенденции в 
питании и стремится им следо-
вать. Сегодня потребитель все 
больше внимания уделяет своему 
здоровью и здоровому питанию. 
Это в духе мировых трендов.

Владлена Коцюба, руководитель от-
дела разработок и развития бизне-
са, Группа компаний «Инфорум»

Растущая осведомленность о здо-
ровом образе жизни подталкива-
ет россиян изменять свой при-
вычный рацион питания и вклю-
чать продукты, содержащие цен-
ные ингредиенты, полезные для 
здоровья, а также продукты с низ-
ким содержанием жиров, с низ-
ким содержанием трансизомеров 
ненасыщенных жирных кислот, 
обогащенных микронутриента-
ми (витаминами, минеральными 
веществами, микроэлементами 
и другими компонентами, на-
пример, полифенолами, источ-
ником которых служат фрукты, 
овощи, ягоды и т.д.). Растет ос-
ведомленность о том, что про- и 
пребиотики, а также продукты с 
высоким содержанием волокон 
улучшают состояние пищевари-
тельной системы. 

В соответствии с ГОСТ Р 
2349–2005 «Продукты пищевые 
функциональные. Термины и 
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определения», функциональные 
продукты для питания организ-
ма человека – специальные пище-
вые продукты, предназначенные 
для систематического употреб-
ления в составе пищевых рацио-
нов всеми возрастными группа-
ми здорового населения, облада-
ющие научно обоснованными и 
подтвержденными свойствами, 
снижающие риск развития забо-
леваний, связанных с питанием, 
предотвращающие дефицит или 
восполняющие имеющийся в ор-
ганизме человека дефицит пита-
тельных веществ, сохраняющие 
и улучшающие здоровье за счет 
наличия в их составе физиологи-
чески функциональных пищевых 
ингредиентов. 

Родина понятия «физиологи-
чески функциональных продук-
тов для питания организма чело-
века» – Япония, где в 90-е годы 
прошлого века был принят закон 
об улучшении питания. Новая 
система была направлена на то, 
чтобы помочь продвигать произ-
водство продуктов питания, на-
целенных на решение серьезных 
проблем со здоровьем. Кстати, 
Япония является единственной в 
мире страной, в которой это при-

нято на законодательном уровне. 
На японском рынке  представле-
ны такие продукты, как готовые 
супы, предотвращающие наруше-
ния кровоснабжения; пиво, про-
тиводействующее поражению 
клеток раком; шоколад для про-
филактики инфаркта миокарда. 
В США функциональное пита-
ние получило достаточно широ-
кое распространение и активно 
рекламируется в СМИ. А в неко-
торых странах, навпример в Гер-
мании, запрещена реклама пище-
вых продуктов, оказывающих ле-
чебное воздействие. 

Давайте посмотрим на молоч-
ную отрасль, поражает количест-
во компаний, выпускающих про-
дукты функционального назна-

чения, и торговые марки таких 
продуктов на рынке. «Нестле 
Россия», «Юнимилк», «Данон», 
«Валио», «Кампина», «Эрманн», 
«Вимм-Билль-Данн», «Парма-
лат», «Золотые луга», «Велле» – 
все эти компании имеют в ассор-
тименте продукты функциональ-
ного питания от продуктов для 
детей до специального питания 
для людей после операций и для 
людей пожилого возраста.

В развитии направления фун-
кциональных кондитерских изде-
лий наша компания видит боль-
шое будущее. В своих разработ-
ках мы учитываем современные 
тенденции и запросы потреби-
телей. В сегменте шоколадных 
изделий ГК «Инфорум» создала 
много интересных новинок. Так, 
у нас есть разработки шоколада с 
пребиотиками и шоколада для 
страдающих диабетом, в кото-
ром в качестве заменителя саха-
ра используется инулин, стевия, 
мальтитол. Работа на выставке 
«Ingredients Russia 2014» показа-
ла, что на нашем рынке есть спрос 
на «здоровые» продукты. Так, 
большой интерес вызвал высо-
когорький шоколад нашей ком-
пании, который можно отнести 

к продуктам, полезным для здо-
ровья. Он содержит серотонин, 
повышающий настроение; ко-
феин, повышающий работоспо-
собность; комплекс витаминов 
и микроэлементов, которые то-
же относятся к группе функцио-
нальных добавок.

Этой проблеме мы уделяем 
особое внимание при планиро-
вании новых разработок, учиты-
вая, что основным компонентом 
производимых нами полуфабри-
катов являются жиры. Разрабо-
танные начинки изготовлены с 
применением начиночных жи-
ров, не подвергнутых гидриро-
ванию и иным химическим ме-
тодам модификации, получен-
ных из источников, не содержа-
щих ГМО.

Мы считаем, что через 2–3 го-
да российские предприятия пред-
ставят, например, на выставке 
«Продэкспо» большое количест-
во новых интересных функцио-
нальных кондитерских изделий. 
Российские производители идут 
в ногу со временем, с мировы-
ми тенденциями рынка. Гиппок-
рат еще в V веке до н.э. говорил: 
«Еда должна быть лекарством, а  
лекарство – едой». 
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Рынок кондитерских изделий оце-
нивается как насыщенный, поэ-
тому прогнозируется, что в вы-
игрыше будут те производители, 
которые используют натуральные 
и экологически чистые ингредиен-
ты. Неуклонно растет выпуск про-
дуктов с «чистой этикеткой».

Красители играют не послед-
нюю роль в создании продукта и 
влияют на выбор покупателя, при-

влекая его внимание в момент 
покупки. Применение красителей 
позволяет компенсировать  естес-
твенное изменение цвета, вызван-
ное в процессе производства или 
корректировать окраску, делая ее 
более естественной или, наоборот, 
более яркой и привлекательной. 
Интенсивность окрашивания вли-
яет на восприятие вкуса, запаха и 
аромата готового продукта.

Многослойные разноцветные 
начинки, печенья и пироги неиз-
менно пользуются успехом у пот-
ребителя

Все эти изделия нуждаются в 
разнообразных красителях, кото-
рые не мигрируют из слоя в слой.

Наложение цвета на цвет и воз-
никновение цветового пятна явля-
ется сигналом низкого качества 
продукта. Компания «Хр.Хансен» 
предлагает актуальное «нату-
ральное» решение в применении 
красителей в кондитерских муч-
ных изделиях. Мы представляем 

широкий ассортимент красителей, 
которые устойчивы к миграции из 
слоя в слой и воздействию высоких 
температур. Наши красители поз-
воляют поддержать и раскрыть 
вкус  мучных кондитерских изделий 
и обеспечивают широкое разнооб-
разие цветовых оттенков.

Представляем линейки продук-
тов, нацеленных на повышение ка-
чества и улучшение внешнего вида 
кондитерских изделий.

CapColors® – это новое по-
коление инкапсулированных кра-
сителей. Уникальная технология 

производства CapColors обеспечи-
вает повышенное сопротивление 
воздействию света, pH-фактору и 
окислению. К тому же структура 
этих красителей повышает интен-
сивность окрашивания продукта, 
что позволяет повысить экономи-
ческую эффективность стоимости в 
продукте. Этой группе красителей 
присуща высокая красящая спо-
собность и пониженная миграция 
из слоя в слой продукта.

Линейка FruitMax® позволя-
ет производителям 
выпускать продукт с 
«чистой этикеткой», то 
есть без Е-кода. В эту 
линейку входят кон-
центрированные соки 
и экстракты с высокой 
красящей способнос-
тью, получаемые из 
фруктов, овощей, рас-
тений, трав, специй, 
помогающие добиться 
самых разнообразных оттенков. В 
готовом продукте они маркируют-
ся как «Концентрированный сок 
или экстракт». 

Красители линейки I-Colors® 
специально разработаны для 
окрашивания гомогенной продук-
ции порошковых смесей. Данная 
линейка обладает отличной крася-
щей способностью в сухих смесях. 

Они полностью окрашивают смесь 
и не расслаиваются. Отсутствие 
комков и вкраплений красителя 
обеспечивает однородную струк-
туру смеси.

«Безусловно, любой технологи-
ческий процесс требует особого 
подхода в применении красите-
лей, – отмечает руководитель 
бизнес-направления натуральных 
красителей компании «Хр.Хансен» 
Милена Челякова. – Поэтому мы 

постоянно оказываем  необ-
ходимую помощь нашим кли-
ентам, как  технологическую, 
так и консультационную в 
области законодательства и 
сертификации продуктов с 
применением красителей. На 
постоянной основе проводим 
семинары для специалистов 
пищевых производств, как 
очные, так и заочные. Все это  
помогает нашим заказчикам 
реализовать их бизнес-идеи 
при запуске новой продукции 
с применением наших нату-

ральных красителей».

По вопросам применения, 
тестирования и закупки на-
туральных красителей ком-
пании «Хр.Хансен» просим 
обращаться по телефону  
+7 495 221 05 06

Дополнительная информация 
о красителях на сайте ком-
пании www.chr-hansen.ru

Ваш натуральный яркий цвет
Эксперты отмечают неуклонный рост российского рынка мучных кондитерских изделий. Несмотря 
на то, что кондитерские изделия трудно отнести к полезным в силу большого содержания сахара, 
и для этого сегмента характерны потребительский тренд здорового и полезного питания. 

Примеры миграции красителя:

Наши красители не мигрируют, не образуют пятен и 
обеспечивают яркие цвета

Розовый отте-
нок мигрирует 
и приводит к 
исчезновению 
желтого от-
тенка

Желтый отте-
нок мигрирует 
и разрушает 
красный отте-
нок

Натуральные красители Fruitmax® для МАКАРОНС
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менеджер по разработкам и инновациям 

ЗАО «ПУРАТОС»

Регламент ТР ТС 021/2011 также 
определяет, что сроки годнос-
ти и условия хранения пищевой 
продукции устанавливаются ее 
изготовителем. Таким образом, 
кроме соответствия показателям 
безопасности, мучные кондитерс-
кие изделия (МКИ) на протяжении 
всего срока годности должны со-
хранять свои физико-химические 
и органолептические свойс-
тва. И если в течение 
долгого времени 
научные работы 
по увеличению 
сроков годнос-
ти пищевых 
продуктов фо-
кусировались, 
главным обра-
зом, на сохране-
нии их микробио-
логической чистоты 
и безопасности, то 
снижение потребитель-
ских свойств воспринималось как 
неизбежность.

Развитие индустрии пищевой 
упаковки и совершенствование 
методов консервации сделали 
возможным производство кексов 
и пирожных с длительным сро-
ком реализации – на сегодняш-
ний день до шести месяцев при 
комнатной температуре! Однако, 
добившись микробиологической 
безопасности, производители, 
в большинстве своем, не смогли 
справиться с задачей сохранения 
свежести, которая неизбежно 
снижается с течением време-
ни. В результате, покупая кекс 

или торт с мини-
мальным оста-
точным сроком 
годности, пот-
ребитель может 
получить черс-

твый продукт, не 
соответствующий 

заявлению на мар-
кировке.

Основными качествен-
ными показателями свежести 
кексов (а также многих тортов 
и пирожных) являются мягкость, 
влажность (сочность), упругость 
и эластичность. Мягкость харак-
теризуется усилием, необходи-
мым для нажатия или разжевы-
вания изделия. Влажность – это 
сочность, которая ощущается 
в момент употребления продукта. 
Эластичностью можно обобщить 
показатели плотности мякиша 
и его способности крошиться. 
Упругость показывает, насколько 
быстро и полно мякиш изделия 
возвращается в исходное поло-
жение после надавливания. Ины-

ми словами, свежесть МКИ – это 
комплексный показатель, и глав-
ным экспертом в его оценке явля-
ется, конечно же, потребитель.

Мучные кондитерские изделия 
представляют собой сложные 
системы, в которых одновремен-
но протекают физические, хими-
ческие и микробиологические 
процессы. Основным компонен-
том МКИ является пшеничная 
мука, которая в основном (до 
70%) состоит из крахмала. Изме-
нения, происходящие с крахма-
лом во время выпечки и хранения 
МКИ, во многом определяют их 

свежесть. Явления клейстериза-
ции и ретроградации крахмала 
широко изучаются в России и за 
рубежом. Однако в настоящее 
время далеко не полностью оп-
ределены механизмы и законо-
мерности, которым подчиняют-
ся данные процессы. В любом 
случае, работы по замедлению 
ретроградации крахмала в со-
ставе МКИ проводились по двум 
направлениям, соответствующим 
двум типам его молекул (амило-
зы и амилопектина).

Ретроградация амилозы начи-
нается практически сразу после 

Влияние эмульгаторов 
и ферментов на свежесть мучных 
кондитерских изделий
Согласно ТР ТС 021/2011, срок годности пищевой продукции определяется как период вре-
мени, в течение которого пищевая продукция должна полностью соответствовать предъяв-
ляемым к ней требованиям безопасности, а также сохранять свои потребительские свойства, 
заявленные в маркировке, и по истечении которого пищевая продукция не пригодна для ис-
пользования по назначению. 



ИННОВАЦИИ 41

Бизнес хлебопекарной и кондитерской индустрии | апрельмай 2014 

выпечки и происходит очень быс-
тро – вышедшие из крахмального 
зерна молекулы полисахарида 
начинают объединяться, вы-
свобождая воду. С этим 
связано резкое началь-
ное уменьшение мяг-
кости МКИ во вре-
мя остывания.

Старение ами-
лопектина начина-
ется гораздо позже, 
когда изделия охлажда-
ются до температуры окру-
жающей среды. Этот процесс 
протекает значительно медлен-
нее – в течение недель и даже 
месяцев. Механизм ретрограда-
ции амилопектина определяется 
его строением – объединяются 
не сами молекулы, а разветвлен-
ные их концы. Поэтому с течени-
ем времени мучные кондитерские 
изделия даже в вакуумных упа-
ковках становятся более сухими 
и рассыпчатыми.

Многочисленные научные ис-
следования выявили эффективное 
влияние моноглицеридов на вяз-
кость крахмальных клейстеров. 
В процессе изучения механизма 
данного влияния установлено, что 
молекулы эмульгатора образуют 
комплексы с амилозой, блокируя 

ее молекулы внутри крахмальных 
зерен. Вследствие чего цепи ами-
лозы теряют способность к крис-

таллизации. Данное свойство 
было успешно внедрено 

в производство мучных 
кондитерских изде-

лий, и благодаря 
этому новшеству 
мягкость изделий 

с эмульгатором бы-
ла увеличена.
Однако эмульгаторы 

не справляются с процессом 
ретроградации амилопектина, 

что отражается на общей скоро-
сти черствения мучных изделий – 
она остается постоянной, изделия 
продолжают терять мягкость, 
упругость и эластичность. Иссле-
дования природы амилопектина 
показали, что чем длиннее боко-
вые ответвления его молекул, тем 
выше скорость ретроградации. 
Замедлить ее помогли фермен-
ты – специфические амилазы, ко-
торые гидролизуют амилопектин 
строго в определенной последо-
вательности. Молекулы фермента 
атакуют амилопектин с невосста-
навливающих концов, последова-
тельно отщепляя остатки олигоса-
харидов. В результате уменьшения 
длины способность разветвленных 

концов к кристаллизации резко 
сокращается. Черствение мучных 
изделий замедляется, качест-
венные показатели сохраняются 
на более длительный срок. Дан-
ное открытие получило широкий 
промышленный резонанс, многие 
производители ферментов орга-
низовали производство специаль-
ных улучшителей для сохранения 
свежести МКИ. Однако для эф-
фективного замедления процес-
сов черствения необходим комп-
лексный подход и наличие опыта 
в области производства МКИ 
и понимания происходящих в них 
процессов – начиная с подбора 
сырья и заканчивая упаковкой.

Лидером в данной области 
является компания «ПУРАТОС», 
которая владеет многолетним 
опытом изучения мучных конди-
терских изделий, производит инг-
редиенты для кондитерской про-
мышленности. Запатентованный 
группой «ПУРАТОС» улучшитель 
для продления свежести муч-
ных кондитерских изделий «Ак-
ти-Фреш» является абсолютным 
лидером по эффективности и по-
лучил широкое признание в мире. 
Действие его основано на ком-
плексном влиянии эмульгаторов 
и ферментов, которое позволяет 

сохранить все показатели качест-
ва МКИ на протяжении срока год-
ности. Многочисленные испыта-
ния, проведенные в лабораториях, 
а также с помощью исследования 
потребительских предпочтений, 
показали, что мучные кондитерс-
кие изделия с внесением «Акти-
Фреш» сохраняют до 50% больше 
мягкости, влажности, упругости 
и эластичности!

Отличительным фактом явля-
ется и то, что с 2013 года «Ак-
ти-Фреш» производится в России 
и уже успел завоевать признание 
в профессиональной среде. Этот 
улучшитель получил золотую 
медаль конкурса «Ингредиент 
года 2013» в номинации «Инно-
вационный продукт: разработка». 
Также совместно с крупными 
предприятиями проводились тес-
ты на производственных линиях, 
которые показали эффективность 
«Акти-Фреш» для различного ви-
да изделий (кексы, пряники и бис-
квиты).

Эффективность «Акти-Фреш» 
сложно переоценить, так как 
продленная свежесть дает ши-
рокий спектр возможностей 
предприятиям для развития. Это 
и уменьшение возвратов из тор-
говых сетей, и расширение воз-
можностей логистики, и увели-
чение производственной эффек-
тивности, снижение количества 
брака и многое другое. Подробно 
ознакомиться с функционалом 
«Акти-Фреш», его возможностя-
ми и преимуществами можно на 
сайте www.thecakefreshnesslab.
com – уникальной в своем ро-
де площадке, где специалисты 
пищевой индустрии могут найти 
полную информацию о свежести 
МКИ и различных способах ее 
продления (на русском языке).

Таким образом, положительное 
влияние эмульгаторов и фермен-
тов на свежесть мучных кондитер-
ских изделий, а именно использо-
вание комплексного улучшителя 
«Акти-Фреш», позволило произ-
водителям по всему миру соот-
ветствовать высшим стандартам 
качества на конкурентном быст-
роразвивающемся рынке. Являясь 
лидером в инновациях, компания 
«ПУРАТОС» всегда помогает сво-
им партнерам в достижении са-
мых амбициозных целей.

Сайты компании «ПУРАТОС»:
www�puratos�ru, 
www�puratos�com
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Анализ свежести и мягкость изделия на специальном оборудовании сотрудниками лаборатории «Пуратос»
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Федерация европейского союза 

производителей и поставщиков 

ингредиентов для хлебобулочной 

и кондитерской промышленности (Федима)

Почти в половине стран ЕС 
хлебопекарная традиция связа-
на с артизанальным производс-
твом. Вполне обычной ситуа-
цией для среднестатистическо-
го европейца является покупка 
ранним утром свежевыпечен-
ного багета или круассанов на 
завтрак. Однако постепенно 
число артизанальных пекарен 
уменьшается. Так, в 2012 году 
доля таких пекарен на рынке 
снизилась на 2,6%. Для этого 
есть несколько причин. Во-пер-
вых, производственные расходы 
у небольших пекарен гораздо 
больше, чем у индустриальных 
предприятий. Кроме того, все 
большее количество жителей 
Европы предпочитают хлеб, 
произведенный на крупных 
предприятиях. Данное сниже-
ние обусловлено также сниже-
нием уровня потребления хле-
ба в Европе в целом – за послед-
ние 10 лет оно сократилось на 
0,2%.  

Несмотря на это, прогнозы 
развития рынка достаточно по-
зитивны – потребление хлеба 
останется на прежнем уровне 
до 2016 года.

Потребление 
хлебобулочных изделий
Анализ потребления хлебобу-
лочных изделий в европейских 
странах (рис. 1) показал, что на-
ибольшим по потреблению хле-
бобулочных изделий в целом 
и на душу населения в 2012 го-
ду был рынок Турции. Лидера-
ми по потреблению хлеба сре-
ди 27 европейских стран были 
Германия и Франция. Румы-
ния и Болгария лидировали по 
среднедушевому потреблению 
хлеба, а наименьшее количест-
во хлеба потребляют в Финлян-
дии, Латвии и Словении.

Макроэкономический кризис 
и стагнация экономик стран, 
входящих в Евросоюз, обусло-
вили перераспределение спро-
са в сторону недорогих сортов 
хлеба, но которые по всем ка-
чественным показателям не ус-
тупают продукту, к которому 
они привыкли. Такая тенден-
ция способствует переменам на 
рынке. Потребитель все мень-

ше предпочитает продукцию 
пекарен возле дома, это приво-
дит к изменению локализации 
производства. Но эта ситуация 
свойственна не всем странам, 
входящим в Евросоюз. К при-
меру, в Восточной Европе рас-
тет доля хлеба, произведенного 
в собственных пекарнях сете-
вых магазинов, в то время как 
в Западной Европе этот сегмент 
стабилен и даже имеет тенден-
цию к сокращению. 

Стабильный рост производс-
тва хлебобулочных изделий на 
всей территории Европы по-
казывает развитие сегмента за-
мороженной продукции, пред-
назначенной для всех каналов 
потребления – домашнего до-
пекания, HoReCa, сетевых ма-
газинов.

Тенденции развития 
каналов продаж
Если говорить о развитии ка-
налов продаж хлебобулочной 
продукции (рис. 2), то, по про-
гнозам аналитиков, до 2016 года 
доля артизанального сегмента 
снизится еще на 2,4%. Однако 
основные преимущества этого 
канала – свежая выпечка в те-
чение всего дня и возможность 
быстро перекусить продуктом, 
приготовленным в пекарне, на 
ходу, по-прежнему останутся 
актуальными для жителей Ев-
ропы. 

Продажи хлебобулочных 
изделий, изготовленных в пе-
карнях сетевых магазинов, вы-
растут, согласно прогнозу, на 
1,2% к 2016 году. Основанием 
для роста станет стоимость хле-
бобулочных изделий в сетевой 
рознице, она будет, безусловно, 
ниже, чем в других сегментах. 
При этом развитие своих собс-
твенных хлебопекарных отделов 
свежей выпечки в сетях привле-
чет дополнительных покупате-

лей за счет оттока клиентов из 
артизанального сегмента.  

Сети пекарен покажут не-
значительный рост – 0,3% 
до 2016 года, в основном за 
счет удобного расположения 
и сформированного имиджа, 
при этом ротация ассортимен-
та и активное маркетинговое 
сопровождение также в значи-
тельной степени будут способс-
твовать стабильному приросту 
этой категории.

Сети заправочных станций 
(входят в категорию «другие») 
продемонстрируют рост на 
4,2% до 2016 года. Увеличение 
объемов продаж хлебобулочных 
изделий в этом сегменте обус-
ловлено сочетанием удобства 
и наличием стандартного ассор-
тимента мини-супермаркета.

Рестораны быстрого питания 
на данный момент практически 
достигли максимального объ-
ема рынка, их доля будет мед-
ленно увеличиваться на 0,1% 
к 2016 году. При этом наибо-
лее активное развитие в рамках 
данного сегмента будет проис-
ходить со снек-барами, неболь-
шими кафе и точками реализа-
ции, которые предлагают про-
дукты, удобные для потребле-
ния на ходу.    

Тенденции современного 
европейского рынка хлебопечения
Европейский рынок хлебобулочных изделий стабильно развивается. Общий объем хлебопе-
карного рынка ЕС в 2012 году, по данным аналитического агентства GIRA, составляет 40 млн 
тонн, что оценивается в 126 млрд евро.  
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Потребление хлебобулочных изделий в Европе в 2012 году, в общем (тонны) 
и на душу населения (кг)

Рис. 1
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Распределение по каналам 
продаж хлебобулочной 
продукции в 2012 году

Рис. 2�
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Ассортиментная политика
Ассортиментные линейки, без-
условно, развиваются в разных 
странах по-разному. Можно 
выделить общие тенденции: 
падение доли потребления хле-
ба (-0,2%), увеличение доли 
дрожжевых слоеных изделий 
(+0,9%), снеков – бездрожже-

вые слоеные изделия, мини-
пиццы (+2,2%), мучных кон-
дитерских изделий (+0,6%) 
в сравнении с 2011 годом.

Наиболее успешными бу-
дут:

 хлеб, сделанный вручную,  ■

хлеб с ржаной мукой, выпе-
ченный в каменной печи; 
 зерновой хлеб с акцентом на  ■

здоровое питание; 
 иностранные аутентичные  ■

продукты; 
 порционный хлеб и сдоба. ■

Основные тренды развития 
ассортимента до 2016 года:

 премиальный хлеб для еже- ■

дневного потребления; 
 рациональное питание и со- ■

кращение потребления соли; 
 меньшие формы для сендвич- ■

ного хлеба, снеки.
 
Активно будет развиваться 

рынок бездрожжевых слоеных 
изделий и снеков, несмотря на 
то, что его емкость достаточно 
невелика, динамика его разви-
тия обусловливает внимание 
к нему игроков рынка хлебо-
булочных изделий. Основной 
момент потребления – это «пе-
рекус», который все больше 
популярен среди жителей Ев-
ропейского союза. Потреби-
тели предпочитают, чтобы он 
был вкусным (приветствуются 
сочетания с мясными продук-
тами) и полезным (зерновые 
снеки, ржаные, обогащенные, 
с меньшим количеством жира 
и соли).

Статья подготовлена на основе отчета 

аналитического агентства GIRA

Доли потребления различного 
хлеба в Германии, 2012 год

Рис. 4�
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Средняя стоимость хлебобулочных изделий в странах Европейского союза 
с разделением по каналам продаж

Рис. 3

 Стоимость хлеба в артизанальном сегменте
 Стоимость хлеба в сетевом магазине

  Стоимость хлеба  в сетевом магазине дисконтного типа 

Доли потребления различного 
хлеба во Франции, 2012 год

Рис. 5�
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На современном хлебопекарном рынке 
присутствует множество добавок, ко-
торые используются производителями 
для решения сырьевых и технологи-
ческих задач. К таким добавкам отно-
сятся улучшители, корректоры муки 
и хлебопекарные закваски. Последние 
представляют собой биологические 
«улучшители» хлеба, которые, на наш 
взгляд, являются одними из наиболее 
перспективных на хлебопекарном рынке. 
Для того чтобы понять их преимущества 
и функциональность, сделаем неболь-
шое сравнение хлебопекарных заквасок 
с улучшителями и корректорами.

Улучшители и корректоры муки 
в зависимости от своего функционала 
могут содержать различные компо-
ненты (комплекс солей пропионовой 
и молочной кислот, энзимы, арома-
тические кислоты и т.п.), но их общая 
особенность – наличие в составе «ус-
ловно химических» элементов, которые 
в связи с вступлением в силу нового 
технического регламента Таможенного 
союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая про-
дукция в части ее маркировки» необ-
ходимо прописывать на этикетке. Такая 
ситуация рождает конфликт интересов: 
потребитель требует «чистую» этикетку, 
а качество используемого сырья и тех-
нологическое оборудование вынуждает 
производителей использовать улучши-
тели, эмульгаторы и консерванты. Для 
разрешения данного конфликта спе-
циалисты ГК «СОЮЗСНАБ» предлагают 
использовать натуральные добавки, ко-
торые будут нуждаться только в одной 
маркировке на этикетке – «закваска», 
что, безусловно, положительно скажет-
ся на потребительском спросе и при 
этом позволит решить производителям 
актуальные технологические задачи!

Хлебопекарные закваски открывают 
перед производителями возможность 
не только комплексного улучшения ха-
рактеристик хлеба при выпечке и полу-
чения интересных вкусовых вариаций, 
но и обеспечивают «чистоту» этикетки.

Обзор хлебопекарных заквасок 
Несмотря на кажущееся многообразие 
хлебопекарных заквасок на рынке, все 
культуры условно можно разбить на три 
группы, принципиально отличные друг 
от друга:

1) сухие закваски на основе чис-
тых культур молочнокислых бактерий 

и дрожжей, так называемые старто-
вые культуры для приготовления 
закваски;

2) жидкие или сухие инактиви-
рованные закваски на основе му-
ки и/или зерна, ферментированные 
молочнокислыми микроорганизмами 
и дрожжами;

3) жидкие или сухие активные за-
кваски на основе муки и/или зерна, 
ферментированные молочнокислыми 
микроорганизмами и дрожжами. 

Стартовые культуры 
Стартовые культуры представляют со-
бой чистые бактериальные концент-
раты, с помощью которых можно при-
готовить хлебную закваску. Преиму-
щества таких стартеров заключаются 
в длительном сроке годности самого 
ингредиента (до двух лет), возможнос-
ти ведения направленного молочно-
кислого и спиртового брожения теста 
и получения желаемого устойчивого 
результата в виде ароматного хлеба 
или отсутствия «картофельной болез-
ни» в зависимости от функционала 
культур. Несмотря на объективные 
преимущества данного вида заквасок, 
они имеют и ряд существенных недо-
статков: дороговизна самого ингреди-
ента; необходимость «разбраживания» 
стартера в течение продолжительного 
времени, поскольку бактериям необхо-
димо время на восстановление из сухой 
формы; адаптацию к новым условиям 
обитания – мучной среде. 

Инактивированные закваски 
Инактивированные закваски имеют 
в своей основе уже сброженные мик-
роорганизмами муку и/или зерно, 
но микроорганизмы инактивированы 
в целях продления срока годности 
ингредиента (до двух лет). Такая мука 
может быть дополнена различными 
вкусовыми и корректирующими ве-
ществами, например солодом, аскор-
биновой и другими кислотами. Сама 
по себе сброженная мука является 
сильнейшим вкусовым агентом, однако 
ее функции этим не ограничиваются. 
Переработанная микроорганизмами 
мука – прекрасный источник питания 
для развития «правильной» молочно-
кислой и дрожжевой микрофлоры во 
время брожения теста. Наряду с такими 
преимуществами и эта группа заквасок 

имеет свои недостатки. Самый главный 
недостаток – это невоспроизводимость 
закваски. Ее можно использовать толь-
ко один раз. Содержание микрофлоры 
в такой закваске можно расценивать 
как остаточное, поэтому воспроизвести 
их работу – дело трудное и непосиль-
ное для экономного производителя 
хлебной продукции. 

Активные закваски 
Активные закваски – это истинные 
активные хлебопекарные закваски. 
Закваски в том виде, как их понимают 
и воспринимают сами производители 
хлеба. 

Жидкие (густые) формы таких 
заквасок представляют собой сбро-
женную муку с высоким содержанием 
активных микроорганизмов. В силу то-
го, что бактерии в закваске находятся 
в активной фазе роста и требуют обнов-
ления, срок их годности довольно мал 
(от нескольких дней до двух недель). 
Именно поэтому данный формат за-
квасок практически не представлен на 
российском рынке. 

Сухие (полусухие) формы хлебопе-
карных заквасок – наиболее интерес-
ные для рынка продукты. Они прекрас-
но совмещают в себе преимущества 
первых двух групп хлебопекарных за-
квасок и устраняют их недостатки:

за счет высокого содержания произ- ■

водственно-ценных штаммов микро-
организмов обеспечивают направлен-
ный молочнокислый и/или спиртовой 
процесс в тесте, исключая возможные 
пороки вкуса и структуры хлебно-
го мякиша, придавая благородные 
вкусовые оттенки продукту и вырав-
нивая пористость изделия. В случае 
иного функционала заквасок, напри-
мер защитные свойства от развития 
«картофельной болезни», способны 
проявлять необходимые свойства на-
правленно, быстро и эффективно;

имеют короткий период разбражива- ■

ния и возможность прямого (непос-
редственного) использования в вы-
печке (не требуют адаптации и вос-
становления);

содержат в себе все ценные элементы,  ■

стимулирующие работу нужной мик-
рофлоры в тесте;

обладают воспроизводимостью (их  ■

можно успешно использовать в пере-
садочном цикле не менее 1 месяца);

имеют довольно продолжительный  ■

срок годности, достаточный для до-
ставки даже в самые дальние реги-
оны;

обеспечивают «чистую этикетку» любо- ■

му хлебному изделию!
Таким образом, светлое будущее 

хлебопекарной промышленности ви-
дится именно в применении сухих (по-
лусухих) активных форм хлебопекарных 
заквасок как наиболее соответствую-
щих современным веяниям пищевой 
промышленности в целом. 

Научные разработки 
ГК «СОЮЗСНАБ» в области 
создания активных 
хлебопекарных заквасок 
Многолетний опыт ГК «СОЮЗСНАБ» 
в разработке и продвижении заква-
сок для различных отраслей пищевой 
промышленности, современное произ-
водственное оборудование и отличная 
аналитическая оснащенность исследо-
вательских центров позволяют компа-
нии оперативно реагировать на изме-
нения рыночной ситуации и следовать 
мировым тенденциям. 

В 4 квартале 2013 года специалисты 
ГК «СОЮЗСНАБ» приступили к разра-
ботке перспективной серии полусухих 
хлебопекарных заквасок торговой мар-
ки AiBi. 

В основе заквасок – молочнокислые 
микроорганизмы, известные своими 
уникальными способностями кисло-
тонакопления, проявления антагонис-
тических свойств ко многим группам 
нежелательных микроорганизмов, 
продуцирования экзополисахаридов, 
ароматических, газообразных и других 
ценных для теста веществ. С помощью 
грамотного сочетания (симбиоза) не-
скольких видов производственно-цен-
ных микроорганизмов можно не только 
придавать хлебным изделиям ориги-
нальный вкус и аромат, но и решать 
более серьезные проблемы микробио-
логического и технологического харак-
тера. Таким образом, новейшая серия 
хлебопекарных заквасок AiBi, по 
мнению специалистов ГК «СОЮЗ-
СНАБ», будет представлять собой 
самые современные, экологичные 
и безопасные добавки для реше-
ния сырьевых и технологических 
проблем производителей хлебной 
продукции.

Функциональные закваски AiBiтм для хлебопекарной 
продукции с «чистой этикеткой» – шаг в будущее!
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Тамара Духу, к�т�н�, 

холдинг «Солнечные продукты»

Термин «шортенинг» первона-
чально обозначал жиры, которые 
использовались для придания 
выпеченным изделиям рассыпча-
той или мягкой текстуры. Наряду 
с формированием мягкой текс-
туры шортенинг также влиял на 
вкус, пищевые характеристики 
и внешнюю привлекательность 
выпеченных изделий. 

В техническом регламенте Та-
моженного союза ТР ТС 024/2011 
«Технический регламент на мас-
ложировую продукцию» и «Ко-
декс Алиментариус. Жиры, масла 
и производные продукты» нет оп-
ределения «шортенинга», но часто 
этот термин встречается в техно-
логической литературе. Сегодня 
слово «шортенинг» больше не свя-
зано с функцией, которую он обес-
печивает в выпеченном продукте, 
а используется в понятии «жиро-
вой продукт» и распространяется 
также на жиры, которые предна-
значены для самых разных сфер 
применения, например, в конди-
терской, молочной, хлебопекарной 
промышленности.

Тогда встает вопрос, чем же 
шортенинги отличаются от специ-
ализированных жиров?

Состав шортенингов постепен-
но менялся – от природных жи-
ров изготовители перешли к сме-
сям масел, гидрогенизированных 
и твердых жиров, что позволяет 
регулировать содержание ТТГ, 
температуру плавления и харак-
терную форму кристаллизации – 
показатели, определяющие кон-
систенцию продукта. В результа-
те предприятия масложировой 
отрасли получили возможность 
разрабатывать шортенинги с за-
данными функциональными ха-

рактеристиками. Многие из этих 
функциональных свойств шорте-
нингов обусловлены присутствием 
различных добавок, в том числе 
эмульгаторов. Типичные пищевые 
эмульгаторы дополняют и улуч-
шают функциональность масло-
жирового продукта с правильно 
подобранным составом, действуя 
в качестве модификатора крис-
таллизации, диспергирующего ве-
щества, аэрирующего агента, со-
здавая определенную структуру, 
улучшая органолептические пока-
затели, увеличивая срок хранения, 
препятствуя слипанию, улучшая 
влагоудерживающую способность 
и стабилизируя эмульсию или вы-
полняя другие полезные функции. 
Развитие производства шорте-
нингов, в состав которых входят 
эмульгаторы, обеспечивает новые 
сферы применения этой продук-
ции масложировой отрасли и вы-
пуск шортенингов для конкретных 
продуктов или специальных техно-
логий производства.

Наиболее востребованы на 
рынке и выпускаются в больших 
объемах пластичные шортенинги. 
Состав большинства таких шор-
тенингов обеспечивает оптималь-
ные функциональные характерис-
тики в готовом продукте. Шорте-
нинги универсального назначения 
представляют собой смесь жиров 
растительного происхождения, 
содержащую комплекс эмуль-
гаторов с широким диапазоном 
использования. Но на рынке жи-
ров присутствует еще и большая 
группа специализированных шор-
тенингов, которые классифициру-
ют в соответствии с назначением 
(например, шортенинги для муч-
ных кондитерских изделий, гла-
зури, заменители молочного жи-
ра, хлебопекарные, для фритюра 
и т.д.). 

Состав универсального шорте-
нинга подбирают таким образом, 
чтобы он при температурах от 10 
до 15°С не был слишком твердым 
и не становился слишком мягким 
при 32–38°С. Если бы можно бы-
ло достичь идеального диапазона 
пластичности, продукт имел бы од-
ну и ту же наиболее желательную 
консистенцию при низких и вы-
соких температурах. В действи-
тельности же при температурах 
ниже этого диапазона шортенинг 
становится хрупким, при более вы-
соких – слишком мягким. В обоих 
случаях снижается взбиваемость 
и обрабатываемость продукта. 
Пластичен и удобен в работе шор-
тенинг с содержанием твердых 
жиров от 15 до 25%. По этой при-
чине универсальный шортенинг, 
функциональные свойства кото-
рого при производстве мучных 
изделий зависят от консистенции, 
должен иметь состав, обеспечи-
вающий плавный наклон кривой 
плавления.

Разработка шортенинга с оп-
ределенными функциональными 
свойствами должна предусматри-
вать следующие стадии:

определение требований к про- ■

дукту;
разработка состава; ■

отработка технологических пара- ■

метров.
При разработке шортенингов 

для узкой области применения 
особенно важную роль играют фи-
зические свойства применяемых 
жиров и масел. Для обеспечения 
требуемых характеристик мас-
ла могут быть модифицированы 
с помощью различных технологий. 
Основной технологией, применя-
емой для изменения физических 
характеристик шортенингов, яв-
ляется гидрогенизация. Однако 
спрос на шортенинги, не содержа-

щие трансизомеры жирных кислот, 
приводит к использованию других 
технологий модификации масел 
в целях обеспечения их функцио-
нальности, в частности, переэте-
рификации, фракционирования.

Помимо состава жиров значи-
тельное влияние на консистен-
цию, кристаллическую структуру 
и функциональные характеристи-
ки шортенинга оказывают методы 
пластификации и темперирования. 
Пластификацию шортенинга осу-
ществляют перед его расфасов-
кой, что обеспечивает однород-
ность продукта по всему объему, 
более привлекательный внешний 
вид, лучшие функциональные ха-
рактеристики. 

Поскольку физическое состоя-
ние жиров для мучных кондитерс-
ких изделий очень важно, следует 
уделять большое внимание полу-
чению оптимального вида крис-
таллов в оптимальной структуре. 

Шортенинг играет важную 
роль в формировании характер-
ной структуры большинства видов 
пищевых продуктов и оказывает 
заметное влияние на качество го-
товых изделий. Но при этом в раз-
ных изделиях шортенинг выпол-
няет различные технологические 
функции. 

Например, шортенинг для на-
чинок должен обеспечивать ус-
тойчивость консистенции, обла-
дать способностью к аэрирова-
нию до плотности 0,75–0,95 г/см3 
(для большинства видов начинок), 
иметь высокую окислительную 
стабильность для обеспечения 
сроков годности продукции 6–12 
месяцев и при этом быстро таять 
во рту.

Шортенинг для песочных пиро-
гов должен обладать способнос-
тью к смазыванию, смягчать тек-
стуру и обеспечивать слоистость, 

Применение шортенингов СолпроТМ и высоко
олеинового подсолнечного масла в производстве 
кондитерских и хлебобулочных изделий
За последние десятилетия на рынке появились новые виды сырья импортного производства, 
аналогов которым не было у нас в стране. Одними из них являются шортенинги – специальные 
пластичные жиры для выпечки.
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при этом не должен способство-
вать повышению пористости вы-
печенного полуфабриката, чтобы 
влага из начинки как можно мень-
ше мигрировала в тесто.

Наиболее важными харак-
теристиками шортенинга для 
слоения являются пластичность 
и твердость. На рис. 1 приведены 
типичные кривые плавления шор-
тенингов для продуктов, описан-
ных выше.

Кривая содержания твердых 
триглицеридов не показывает 
консистенцию жира при выбран-
ной температуре, поскольку на это 
влияют еще условия охлаждения 
и пластификации. Консистенцию 
жиров можно также изменить, 
вводя поверхностно-активные 
вещества, влияющие на полимор-
физм кристаллов.

На основе имеющегося опыта 
использования жировых продуктов 
в кондитерских изделиях с учетом 
научных данных в области моди-
фикации жиров в инновационном 
центре холдинга «Солнечные про-
дукты» на данном этапе разрабо-
таны шортенинги:

33490 – для слоеных изделий;
33990 – для выпеченных взбив-

ных изделий;
33991 – для песочных изделий; 

33995, 33996 – для кремовых 
и кондитерских начинок. 

Шортенинги для мучных конди-
терских изделий можно рекомен-
довать использовать без изме-
нения технологии приготовления 
с корректировкой количества во-
ды. Это различные виды печенья, 
песочные полуфабрикаты, масля-
ные бисквиты.

Большой интерес представля-
ют также шортенинги для кремов, 
используемых в мучных кондитер-
ских изделиях. В первую очередь, 
это крема с высоким содержанием 
сухих веществ – для вафель и для 
печенья типа «сэндвичи». Исполь-
зование шортенингов также пер-
спективно в изделиях с длитель-
ными сроками хранения, в состав 
которых входят кремовые начинки 
с влажностью 15–18%. Если при 
изготовлении таких начинок ис-
пользуется маргарин, то для полу-
чения необходимого содержания 
сухих веществ нужно  использо-
вать наряду с сиропом и сахарную 
пудру, которая в процессе хране-
ния начинает кристаллизоваться 
и ухудшает органолептические 
показатели продукта. Преимущес-
твом использования шортенинга 
является возможность добавлять 
все сахара в виде сиропа, что 

позволяет, в первую очередь, ре-
гулировать состав сахаров (важно 
соотношение содержания редуци-
рующих сахаров, декстринов и т.д.) 
и улучшить микробиологические 
показатели крема за счет термо-
обработки сиропа.

На рис. 2 представлены сравни-
тельные данные по взбиваемости 
маргарина и шортенинга в раз-
личных соотношениях с сиропом. 
Полученные данные показывают, 
что взбиваемость шортенинга 
лучше, но по мере увеличения 
количества сиропа эта разница 
уменьшается. Из этого следу-
ет, что основные преимущества 
шортенинга проявляются при его 
использовании в начинках с влаж-
ностью 15–18%.

Также мы хотим предложить 
производителям мучных конди-
терских изделий шортенинг для 
слоеных изделий. В отличие от 
маргаринов, в шортенинге нет во-
ды, которая играет определенную 
технологическую роль при форми-
ровании формы и объема готового 
изделия. Но сегодня на рынке есть 
такие слоеные изделия и полуфаб-
рикаты, которые производятся на 
поточных линиях и к их линейным 
размерам предъявляются более 
жесткие требования, так как это 
отражается на работе фасовочно-
го и упаковочного оборудования. 
С шортенингами регулирование 
этих параметров будет намного 
проще, и производители по досто-
инству оценят этот продукт.

Высокоолеиновое подсолнеч-
ное масло (ВОМ) рекомендуется 
для производства хлеба и хлебо-
булочных изделий (сушек, соломки, 
сухариков), мучных кондитерских 
изделий (кексов, маффинов, креке-
ров, сахарного и сдобного печенья 
и т.д.), снеков, зерновых завтраков, 
продуктов для детского питания 
и для пожилых людей.

Совместно с ГосНИИХП про-
ведены исследования влияния 
ВОМ на качество хлебобулочных 
изделий с установлением степени 
воздействия его на ход техноло-
гического процесса и сохранение 
свежести продукции. Приготов-
ление теста осуществляли опар-
ным и безопарным способом. 
Контрольные пробы теста гото-
вили с маргарином МТ с содер-
жанием жира 82,0% и с маслом 
подсолнечным рафинированным 
дезодорированным (МПР), опыт-
ные – с ВОМ в количестве 1–9% 
от массы муки.

Органолептические показатели 
изделий с увеличением расхода 
ВОМ с 1 до 7% от массы муки 
не изменялись, а при дальней-
шем увеличении количества ВОМ 
пористость становилась более 
крупная, мякиш менее эластич-
ный, цвет корки и мякиша более 
темного оттенка. 

По результатам проведенных 
исследований получили заклю-
чение, что при применении ВОМ 
в количестве до 7% от массы 
муки технологические параметры 
приготовления теста и физико-
химические показатели качества 
опытных и контрольных сдобных 
и булочных изделий при различ-
ных способах тестоприготовления 
не различались. Вкус и запах изде-
лий были свойственные хлебу, без 
посторонних привкусов и запахов.

Высокоолеиновое подсолнечное 
масло имеет также высокий потен-
циал по использованию в хлебо-
булочных изделиях с длительным 
сроком хранения (сушки, соломка, 
сухарные изделия и т.д.). Исследо-
вания органолептических и физи-
ко-химических показателей сушек 
сдобных детских, соломки сладкой, 
вафельных хлебцев, приготовлен-
ных с ВОМ в производственных 
условиях, подтвердили сроки хра-
нения 180 суток при соблюдении 
оптимальных условий хранения.

В мучных кондитерских изде-
лиях (сахарное печенье, сдобное 
печенье) использование маргари-
нов и жиров с содержанием ТТГ 
более 24% при 20°С способствует 
образованию жирового поседения 
при хранении. Применение смеси 
масел (увеличивающее диапазон 
присутствующих глицеридов) поз-
воляет устранить эту проблему. 
Поэтому рекомендуется до 50% 
рецептурного количества жирово-
го продукта заменять на высоко-
олеиновое подсолнечное масло, 
что позволит также снизить энер-
гетические затраты на расплавле-
ние жира.

Пикантные крекеры и некото-
рые виды затяжного печенья после 
выпечки опрыскиваются маслом, 
что дает им более насыщенный 
вкус и приятную глянцевую повер-
хность. Необходимым требовани-
ям для использования в поливке 
крекеров отвечает высокоолеино-
вое подсолнечное масло.

У нас в стране любят кексы 
и, как их разновидность, маффины. 
Технология приготовления теста 
для кексов и маффинов отлича-
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ется. Для приготовления кексов 
масло растирают с сахаром, а по-
том добавляют яйца и остальные 
ингредиенты по рецепту. Муку 
добавляют в последнюю очередь 
и все перемешивают. 

При приготовлении маффинов 
в сбивальную машину загружают 
масло растительное, меланж, во-
ду, сахар, молоко сухое,  эмульга-
тор и перемешивают на средней 
скорости до получения однород-

ной массы. Затем вносят муку, 
смешанную с пекарским порош-
ком и крахмалом. Перемешивают 
очень быстро до образования од-
нородного теста. Плотность теста 
900–950 г/л.

Поскольку технология маффи-
нов предполагает одностадийное 
приготовление теста, то исполь-
зование жидкого масла являет-
ся предпочтительным. Основные 
требования к маффинам – чтобы 

были мягкие, вкусные и «сочные». 
Ощущение «сочности» как раз 
обеспечивают жидкие жиры. Для 
более равномерного распреде-
ления жира в тесте и продления 
свежести готовых изделий в ре-
цептуру маффинов с ВОМ вводят-
ся эмульгаторы.

В инновационном центре хол-
динга «Солнечные продукты» раз-
работаны ТУ 9136-007-70326177–
2013 «Кексы и рулеты», в ассорти-

мент которых включены маффины 
с ВОМ.

Немаловажен и тот факт, что 
в последние годы все чаще звучат 
предупреждения медиков о вре-
де насыщенных жирных кислот 
и трансизомеров жирных кислот, 
содержание которых в твердых 
жирах значительно превышает 
рекомендуемые нормы. 

Поэтому замена части твердых 
жиров в производстве мучных 
кондитерских изделий на высо-
коолеиновое подсолнечное масло 
будет способствовать повышению 
биологической ценности продук-
тов. Такие продукты с низким со-
держанием насыщенных жирных 
кислот и с ограниченным коли-
чеством трансизомеров в составе 
рекомендуются для детского и ге-
родиетического питания.

Продукция «Масло высокооле-
иновое подсолнечное» рафиниро-
ванное дезодорированное марки 
«Премиум» производства холдин-
га «Солнечные продукты» прошла 
государственную регистрацию 
и разрешена для использова-
ния в питании детей дошкольно-
го и школьного возраста (с трех 
лет).

Табл� 1� Рецептуры на маффины

Наименование сырья и полуфабрикатов Массовая доля сухих 
веществ, %

Маффины «Шоколадные» Маффины «Летние»
в натуре в сухих веществах в натуре в сухих веществах

Мука пшеничная в/с 85,50 232,90 199,13 272,52 233,00
Сахар-песок 99,85 260,30 259,91 261,88 261,49
Крахмал 80,00 58,28 46,62 58,50 46,80
Масло подсолнечное высокоолеиновое 99,90 254,11 253,35 255,92 255,66
Меланж 27,00 211,74 57,17 212,74 57,44
Молоко сухое обезжиренное 96,00 5,30 5,09 5,32 5,11
Ароматизатор 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00
Порошок пекарский 85,50 13,25 11,33 13,30 11,37
Эмульгатор «Альфа-Гель» 36,00 6,89 2,48 6,91 2,49
Какао-порошок 95,00 37,09 35,24
Кондитерская глазурь темная 99,1 50,00 49,55
Кондитерская глазурь белая 99,1 50,00 49,55
Итого  1130,86 920,37 1138,09 922,91
Выход 86,00 1000,00 860,00 1000,00 860,00

Данон  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 38

Джей Элайн � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 21

Джорджия � � � � � � � � � 20, 21, 23, 36, 55

Дукат � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 23, 50, 51

ЕМЖК� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �20, 22

ЕТС � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 20

Золотые луга � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 38

Империя Джемов � � � � � � � � � � � � �20, 22

Индастри Ньюс Медиа � � � � � � � � � � � � 23

Инфорум Какао � � � � � � � � � � � � � � �20, 23

Инфорум Пром � � � � � � � � � � � � � � � � � � 22

Инфорум � � � � � � � � � � � � � � 1, 21, 37, 55

Ирекс � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 55

Казанский БКК � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 1

Кампина � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 38

Каолайн  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 20

КДВ � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 31

Кима Лимитед � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 12

Колви� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 25

Комбинат химико-пищевой 
ароматики � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 55

Кондетта � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 28

Кондитерская фабрика 
«Ленинградская»  � � � � � � � � � � � � � � � � � 4

Корпорация развития 
Северного Кавказа  � � � � � � � � � � � � � � � 6

Кохмайстер РУС  � � � � � � � � � � � � � � � � � 24

Крауфилд� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 1

КредИнформ � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34

Кубанский соевый концентрат� � � � � � 14

Маркет Аналитика  � � � � � � � � � � � � � � � 32

Могунция-Интеррус  � � � � � � � � � � � � � � 24

Мон’дэлис Русь � � � � � � � � � � � � � � � � � � 29

НаDo � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 55

Неос Ингредиентс � � � � � � � � � � � � � � � � 23

Нестле Россия � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 38

НМЖК  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �22, 55

Объединенные кондитеры � � � � � � � � � 31

Омега  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �23, 56 

Палсгаард � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 21

Пармалат  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 38

Партнер � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 25

Приправка  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 25

Промавтоматика � � � � � � � � � � � � � � � � � 55

Пуратос � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �40, 54

Реттенмайер Рус � � � � � � � � � � � � � � �9, 20

Роснано � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 12

РуссКом Ай-Ти Системс  � � � � � � � � � � � 24

Сантус � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 25

Симрайз Рогово � � � � � � � � � � � � � � � � � 23

Скорпио-Аромат � � � � � � � � � � � � � �20, 22

Сладкий пир � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 21

Солнечные  
продукты � � � � � � � 11, 20, 21, 22, 46, 49

Солнце Востока  � � � � � � � � � � � � � � � � � 25

Союзоптторг � � � � � � � � � � � � � � � � �28, 36

Союзснаб  � � � � � � � � � � � � � � � � � � �21, 45

Спектр � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 24

Спец-сервис � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 25

Триэр � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 54

ТФС � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �16, 36

Унитрон � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 25

Формула � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 23

Форт Трейд Фуд� � � � � � � � � � � � � � � � � � 25

Фрутэко � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 25

Хр�Хансен  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 39

Эрманн � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 38

Эфко  � � � � � � � � � � � � � 11, 20, 22, 24, 27

Юнимилк � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 38

Ягода Карелии � � � � � � � � � � � � � � � �6, 21

= = = = = = = = = = = = = = = = = = = =

AAK  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 35

Abercade � � � � � � � � � � � � � � � � � � �4, 6, 14

ACNielsen� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 31

Aquanova AG � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 12

ARD � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 9

Aromsa � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 55

Bang & Bonsomer  � � � � � � � � � � � � � � � � 20

Barry Callebaut  � � � � � � � � � � � � � � � �9, 20

BASF  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �10, 21

Bell Flavours � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 20

BusinesStat � � � � � � � � � � � � � � � � � � �6, 32

Cargill  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �11, 28

Chr� Hansen � � � � � � � � � � � � � � � � � �10, 28

CitraSource  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 10

Commerzbank  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 32

CP Kelco � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 9

CSM � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 55

Cykoria � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 24

Danone  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 7

Dezhou Ruikang Food� � � � � � � � � � � � � � 15

Divi’s Nutraceuticals � � � � � � � � � � � � � � � 11

Du Pont  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 21

Euromonitor  
International � � � � � � � � � � � � � 7, 8, 32, 34

Fazer  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 31

Firmenich � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 10

FMC � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 21

Frutarom� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 10

Gastransport  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 10

Givaudan � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �9, 11

Glanbia Nutritionals � � � � � � � � � � � � � � � 11

Global Strategic Customers  � � � � � � � � � 11

GNT  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 5

GreenHaven Commodity Services  � � � � � 8

Hydrosol � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 28

Indian spices � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 24

Innova Market Insights � � � � � � � � � � � � 7, 8

K+S Kali � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 16

Kraft � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 6

Leatherhead Food Research � � � � � � � � � 34

Limagrain � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34

Linyi Shansong Biological Products � � � 15 

Maison Sucré Cacao � � � � � � � � � � � � � � � � 9

MarketsandMarkets � � � � � � � � � � � � � � � � 7

Marubeni Corporation  � � � � � � � � � � � � � � 6

Mondelez Int� � � � � � � � � � � � � � � � � �29, 31

Myllyn Paras � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 20

Natur Foods � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 24

Naturex � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 20

Nestle � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �6, 31
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Puratos � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 21
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Soliance SA � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 9
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Пряник
Пряник можно с полным правом 
назвать одной из самых древних 
русских сладостей. «Медовый 
хлеб», известный еще древним 
египтянам, появился на террито-
рии современной России в IX ве-
ке. В это время пряники делали 
из смеси ржаной муки с медом 
и ягодным соком. Самым извес-
тным русским пряником является 
Тульский. Тульский пряник – пря-
моугольная плитка с начинкой. 
Для приготовления Тульского 
пряника Компания «Дукат» реко-
мендует использовать в качестве 
начинки вареную сгущенку – «Ва-
ренка» 09-11, фруктовую начинку 
«Особая» (в ассортименте более 
20 видов).

Предложенные начинки для 
Тульского пряника обладают ря-
дом преимуществ, которые, не-
сомненно, оценят современные 
профессионалы-кондитеры:

удобство в использовании ■

безопасность для здоровья чело- ■

века
гарантия постоянного качества ■

высокие вкусовые качества ■

термостабильность, выдерживают  ■

температуру выпекания 230˚С 
15–20 мин.

в процессе термообработки со- ■

храняют первоначальную форму, 
цвет и вкус

возможность использования как  ■

при машинной, так и ручной до-
зировке.

Блины
Вареная сгущенка и фруктовые 
начинки Компании «Дукат» ши-
роко используются в качестве 
начинки в блины. Вероятнее все-
го, именно блины были самы-
ми первыми изделиями из муки. 
Их разновидности встречаются 
практически у всех народов ми-

ра: русские блины, французские 
блинчики french crepes, английс-
кие pancakes, монгольские гамби-
ры, индейские доса и др. В Рос-
сии блины – традиционное блюдо. 
Круглые, желтые и горячие, они 
символизируют весеннее теплое 
солнце, согревающее все вокруг. 
Откройте для себя многообразие 
начинок для блинчиков – самого 
лучшего качества от Компании 
«Дукат».

Торт «Птичье молоко»
Этот торт с весьма нелогичным 
названием (ну какая птица дает 
молоко?) и крайне незатейливым 
видом (покрыт шоколадом) на са-
мом деле одно из лучших россий-
ских лакомств, которое затмевает 
французский зефир. Не случайно 
«Птичье молоко» был первым тор-
том, на который во времена соци-
ализма был выдан патент. Рецепт 
был придуман группой кондите-
ров под руководством начальника 
кондитерского цеха московского 
ресторана «Прага» Владимира 
Гуральника (легенды российских 
кондитеров) и стал прямым про-
должением французского зефира 
с некоторыми изменениями в ре-
цептуре. Торт до сих пор остается 
очень популярным в России. Для 
приготовления торта «Птичье мо-
локо» Компания «Дукат» предла-
гает следующие ингредиенты:

агар-агар Рокогель  (Компания  ■

«Дукат» является официальным 
дистрибьютором  компании «In-
dustrias ROKO, S.A.»,  Испания, с 
2012 года)

масло сладко-сливочное ГОСТ  ■

(собственного производства)
молоко цельное сгущенное с са- ■

харом ГОСТ (собственного про-
изводства)

кондитерская глазурь «Blisso»  ■

(собственного производства).

Конфеты батончики
В эпоху тотального дефицита при 
социализме эти конфеты были 
знакомы каждому школьнику. Да-
же в те времена их всегда можно 
было найти в магазинах, и очере-
дей за ними практически не было. 
По своему вкусу они чем-то напо-
минают халву – одну из изюминок 
восточной кухни. Правда, очень 
отдаленно. Возможно, из-за того, 
что в состав входит тертый арахис. 
Наиболее популярными соевыми 
батончиками является продукция 
фабрики «Рот Фронт». Следует 
иметь в виду, что у них очень вы-
сокая калорийность – 514 ккал на 
100 г. Для приготовления батон-
чиков Компания «Дукат» предла-
гает жареный дробленый арахис: 
фракции 3/5, 2/4, арахисовая муч-
ка – как раз для батончиков.

Конечно, это далеко не весь 
список русских национальных сла-
достей. Да и о сладостях можно 
разговаривать бесконечно. Реко-
мендуем ознакомиться с широким 
ассортиментом продукции собс-
твенного производства Компании 

«Дукат», который предлагает не-
ограниченные возможности при 
производстве различных сладос-
тей и лакомств.

Ассортимент продукции 
собственного производства 
Компании «Дукат»:

кремовые начинки  (более 10 ви- ■

дов)
фруктовые начинки (более 20 ви- ■

дов)
вареная сгущенка (более 10 ви- ■

дов)
крем «Ducatto» (м.д.ж. 20%, 26%) ■

кондитерские гели (горячего и хо- ■

лодного нанесения)
кондитерская глазурь «Blisso» ГОСТ ■

масло сладко-сливочное ГОСТ  ■

(м.д.ж. 72,5%, 82,5%)
молоко цельное сгущенное с са- ■

харом 8,5% ГОСТ
молоко коровье сухое обезжирен- ■

ное ГОСТ
смесь для мягкого мороженого и  ■

молочного коктейля
ядра арахиса обжаренные дроб- ■

леные (фракции 3/5, 2/4, арахи-
совая мучка).

Готовим русские национальные 
сладости с «Дукат»
Сладости!  Сколько соблазнов в этом слове! Людей со всего мира, всех стран и народов объ-
единяет любовь к сладостям. Сладости появились еще в древние времена. Они разнообразны 
по своему виду, составу, предназначению и происхождению: восточные сладости, русские 
национальные лакомства, изысканные французские десерты, восхитительная выпечка Герма-
нии. Каждая  кухня неповторима и является частью национальной культуры.

Рецепт суфле для торта «Птичье молоко» 
Наименование сырья и материалов Массовая доля 

сухих веществ, %
       Расход сырья, кг  
в натуре в сухих веществах

Вода в сироп –  180,0 –
Агар-агар  Рокогель 900 85,0 6,0 5,1
Сахар-песок             99,85 445,2 444,54
Патока 78,0 190,0 148,2
Белок сухой восстановленный 11,5 65,0 7,48
Вода подготовленная           – 56,86 –
Белок сухой 92,0 8,14 7,49
Масло сливочное 84,0 150,0 126,0
Молоко цельное сгущенное с сахаром 74,0 100,0 74,0
Кислота лимонная 91,2 2,37 2,16
Ароматизатор молочный,
Молочно-ванильный, ванильный По рекомендации завода-изготовителя
Итого – 1138,57 807,4
Выход 79,0 1000,0 790,0
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Конференция была организова-
на Минсельхозом РФ, Ассоциа-
цией предприятий кондитерской 
промышленности «АСКОНД», 
НИИ кондитерской промыш-
ленности Россельхозакадемии 
и Международной промышлен-
ной академией при поддержке 
Российской академии сельскохо-
зяйственных наук, ФГБУ НИИ 
питания РАМН, Союза произво-
дителей пищевых ингредиентов, 
Национального Фонда защиты 
потребителей.

На конференции традици-
онно были подведены итоги 
прошедшего года, определены 
приоритетные направления и 
перспективы развития отрас-
ли, обозначены основные трен-
ды. Были рассмотрены вопросы 
реформы технического регу-
лирования стран Таможенного 
союза, нормативно-правового 
регулирования внешней и вза-
имной торговли на единой та-
моженной территории Тамо-
женного союза, научного обес-
печения производства мучных 
кондитерских изделий, контро-
ля качества сырья, полуфабрика-
тов и готовой продукции и др. 
Обсуждены особенности сов-
ременных технологий мучных 
кондитерских изделий, приме-

нение инновационных ингре-
диентов и другие актуальные 
вопросы. В рамках конферен-
ции прозвучали доклады авто-
ритетных экспертов отрасли по 
актуальным вопросам, связан-
ным с проблемами и перспек-
тивами развития кондитерской 
промышленности.

О состоянии рынка кондитер-
ских изделий Таможенного сою-
за в контексте изменений в миро-
вой экономике рассказал Сергей 
Носенко, президент Ассоциации 
предприятий кондитерской про-
мышленности «АСКОНД».

Различным аспектам научно-
го обеспечения инновационных 
процессов в кондитерской отрас-
ли были посвящены доклады Ла-
рисы Аксеновой, директора ГНУ 
НИИ кондитерской промыш-
ленности Россельхозакадемии, 
Татьяны Савенковой, замдирек-
тора, и других ведущих специа-
листов института.

О роли кондитерских изделий 
в формуле оптимального пита-
ния рассказали Виктор Тутельян, 
директор НИИ питания РАМН, 
и Алла Кочеткова, руководитель 
лаборатории института. 

На конференции большое 
внимание было уделено вопро-
сам применения инновацион-

ных ингредиентов в производс-
тве разнообразных мучных кон-
дитерских изделий. Об этом го-
ворили и специалисты ведущих 
научно-исследовательских инс-
титутов, и представители пос-
тавщиков ингредиентов.

Большой интерес вызвал до-
клад Владимира Бессонова, руко-
водителя лаборатории Институ-
та питания РАМН, о принципах 
применения и декларирования 
новых пищевых ингредиентов 
в соответствии с законодательс-
твом Таможенного союза.

О комплексном подходе к 
обеспечению качества кондитер-
ских глазурей и глазированных 
мучных кондитерских изделий 
рассказала Лариса Рысева, заведу-
ющая отделом НИИ кондитерс-
кой промышленности Россельхо-
закадемии.

Ведущие специалисты компа-
ний – производителей и постав-
щиков ингредиентов рассказали 
о своей продукции.

Современные тренды в сек-
торе выпечки, господствующие 
сегодня на мировом рынке, но-
винки выпечных изделий и аро-
матизаторы, позволяющие изго-
товить интересную конкурен-
тоспособную продукцию, пред-
ставил Канн Кристоф, директор 

по экспорту стран СНГ компа-
нии AROMSA, Турция.

О новом тренде на рынке муч-
ных кондитерских изделий – про-
изводстве безглютеновых про-
дуктов рассказал Алексей Свеш-
ников, директор по маркетингу 
ООО «ТРИЭР».

Проблеме сохранения свеже-
сти мучных кондитерских изде-
лий и влияния эмульгаторов и 
ферментов на этот процесс был 
посвящен доклад Тимура Дорми-
донтова, менеджера по разработ-
кам и инновациям ЗАО «Пура-
тос». Он отметил, что многочис-
ленные исследования показали 
способность ферментов – спе-
цифических амилаз – замедлять 
черствение мучных изделий при 
сохранении показателей качества 
на более длительный срок. Дан-
ное открытие получило широ-
кий промышленный резонанс, 
многие производители фермен-
тов организовали производство 
специальных улучшителей для 
сохранения свежести мучной 
продукции. Положительное вли-
яние эмульгаторов и ферментов 
на свежесть мучных кондитерс-
ких изделий, а именно исполь-
зование комплексных улучши-
телей, например таких, как «Ак-
ти-Фреш» компании «Пуратос», 

Мучные кондитерские изделия: 
современные технологии  
и новые возможности
Современному состоянию отечественного производства мучных кондитерских изделий и пер-
спективам его развития была посвящена Международная конференция «Торты. Вафли. Пече-
нье. Пряники – 2014», которая прошла в Международной промышленной академии в феврале 
2014 года. 
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позволило производителям по 
всему миру соответствовать вы-
сшим стандартам качества на 
конкурентном быстроразвиваю-
щемся рынке. 

Ингредиенты ГК «Инфорум» 
для кондитерской промышлен-
ности представил участникам 
конференции Марат Сулейма-
нов, заместитель начальника 
технологического отдела ООО 
«Инфорум Какао». Он подробно 
рассказал об эмульгаторах и улуч-
шителях «ЭГХ Ингредиентс», 
которые успешно применяют-
ся при производстве различных 
кондитерских изделий (печенья, 
вафель, пряников, кексов и биск-
витов, глазурей и начинок).

Доклад Елены Моисеевой, 
начальника лаборатории при-
менения ароматизаторов ООО 
«Комбинат химико-пищевой 
ароматики», был посвящен роли 
ароматизаторов при производс-
тве кондитерской продукции. 
Современный рынок ароматиза-
торов характеризуется постоян-
ным расширением ассортимента 
и стремлением к разнообразию, 
в том числе ароматизаторов, на-
полняющих изделия вкусом и 
ароматом традиционных молоч-
ных продуктов (молоко, сливки, 
масло, сметана и др.); популяр-
ных десертов, домашних пирогов 
(например, паннакота, панеттоне, 
тирамису, чизкейк и др.); арома-
тизаторов, придающих изделиям 
аромат экзотических плодов (гу-
ава, ацерола, годжи); цветов (ро-
за, жасмин, лаванда и др.) или со-
четающих в себе новые необыч-
ные композиции вкусов (апель-
син-розмарин, киви-карамель и 
др.); ароматизаторов с охлажда-
ющим эффектом (без оттенков 
ментола или мяты) и, напротив, 
с согревающим эффектом. К 
нестареющей классике ароматов, 
безусловно, относятся ароматы 
ванильного направления, широ-
ко применяемые в производстве 
и сахарных, и мучных кондитер-
ских изделий, при выпечке сдоб-
ных хлебобулочных изделий. 
Комбинат предлагает коллекцию 
из 26 жидких и порошкообраз-
ных ванильных ароматизаторов, 
которые содержат композиции 
веществ, обусловливающих не 
только индивидуальный вкусо-
ароматический профиль каждо-
го ароматизатора, но и создаю-
щих образ натуральной ванили 
различного происхождения. Не 

менее популярны и классичес-
кие фруктовые ароматы – цитру-
совые, садовые ягоды и фрукты. 
Комбинат регулярно дополняет 
ассортимент своей продукции 
актуальными новинками.

Инновации и функциональ-
ность – вот залог успеха в сов-
ременной кондитерской индус-
трии, эта идея была основой до-
клада Ильи Трубача, директора 
центра инноваций ТД «НМЖК», 
посвященного продукции компа-
нии. Ассортимент маргаринов 
продукции ГК НМЖК включает 
в себя все виды как неспециали-
зированных, так и специализи-
рованных маргаринов. Внутри 
каждого из классов специализи-
рованных маргаринов существу-
ют целые линейки маргаринов, 
выпускаемые под разными марка-
ми, отличающиеся либо по физи-
ко-химическим свойствам, либо 
более узконаправленным функ-
ционалом. При этом постоянно 
дорабатываются и разрабатыва-
ются новые видов маргаринов, 
что предоставляет потребителям 
большие возможности для разви-
тия собственного ассортимента 

или оптимизации существующих 
технологических процессов. 

Виталий Письменный, дирек-
тор НПО «Промавтоматика», 
представил продукцию, выпуска-
емую предприятием, – сухие пи-
щевые смеси, предназначенные 
для простого и быстрого приго-
товления отделочных полуфаб-
рикатов тортов, пирожных, ру-
летов и других кондитерских из-
делий (мармелада, зефира, пасти-
лы, лукума), а также пектиновые 
смеси, улучшающие функцио-
нальные свойства вафель, пече-
нья, пряников. 

Использованию функцио-
нальных ингредиентов в конди-
терских изделиях было посвяще-
но выступление Натальи Шес-
топаловой, технолога компании 
«Джорджия», которая пред-

ставляет на российском рынке 
ассортимент ингредиентов для 
хлебобулочной, кондитерской и 
других отраслей. Каждый из инг-
редиентов, предлагаемых компа-
нией, выполняет свою функцию: 
«Баттер Грейнс» – натуральные 
вкусоароматические высококон-
центрированные ингредиенты 
молочного и гастрономическо-
го направления, «Цитри-Фай» 
– серия натуральных апельси-

новых волокон, «Мит 
Лайн» – гидролизат 
растительного белка 
в высококонцентри-
рованном виде с ярко 
выраженным вкусом и 
ароматом гастрономи-
ческого направления.

Функциональные и 
технологические  инг-
редиенты ЗАО «Ака-
демия-Т» для произ-
водства кондитерских 

изделий представила Екатерина 
Баженова, коммерческий дирек-
тор компании. Особенностью 
современных кондитерских из-
делий является их многокомпо-
нентность, усложнение состава и 
включение большого количества 
ингредиентов, которые, с одной 
стороны, обеспечивают необхо-
димые органолептические свойс-
тва, а с другой – зачастую плохо 
совместимы друг с другом. В свя-
зи с этим возникает необходи-
мость применения эмульгаторов 
и стабилизаторов с целью обес-
печения и сохранения требуе-
мых потребительских свойств. 
При этом наибольший интерес 
представляют универсальные 
натуральные эмульгаторы-ста-
билизаторы, содержащие мини-
мальное число компонентов и 

выполняющие комплекс техно-
логических функций. Такими 
инновационными продуктами 
являются эфиры сахарозы DUB 
SE™. Также в настоящее время 
производители широко исполь-
зуют пищевые волокна для обо-
гащения своих изделий, в част-
ности, камедь акации Fibregum 
производства французской ком-
пании Nexira, которая представ-
ляет собой растворимое преби-
отическое волокно. Перспек-
тивным является использование 
натурального пищевого волокна 
«Экасия» в технологии хлебобу-
лочных и мучных кондитерских 
изделий. «Экасия» представ-
ляет собой комбинацию двух 
совместно переработанных на-
туральных пищевых волокон: 
растворимого волокна акации 
Fibregum и нерастворимого во-
локна пшеницы без глютена. 

Елена Баринова, ведущий тех-
нолог ТД «Богучарово-Мар-
кет», рассказала о разнообраз-
ных начинках для кондитерского 
и хлебопекарного производства, 
выпускаемых предприятием.

С разработками и предложе-
ниями компании «НаDo» для 
кондитерских изделий – разно-
образными наполнителями и 
продуктами для декора для кон-
дитерских изделий познакомила 
слушателей конференции инже-
нер-технолог компании Мария 
Егорова.

Данная конференция – это не 
только обсуждение актуальных 
вопросов на пленарных заседа-
ниях, но и встречи старых парт-
неров и друзей, знакомство с но-
выми компаниями, а также воз-
можность поделиться опытом и 
узнать много нового, в том числе 
и практических аспектов. 

С большим интересом участ-
ники конференции восприняли 
мастер-классы по кондитерско-
му мастерству в отделке тортов 
и пирожных, которые провели 
специалисты компаний CSM, 
«ИРЕКС», ГК «НМЖК».

Конференция еще раз под-
твердила свою репутацию пре-
красной площадки для обсужде-
ния наиболее актуальных про-
блем отрасли, объединяющей 
производителей мучных конди-
терских изделий, представите-
лей отраслевой науки, профес-
сионального образования, а так-
же изготовителей оборудования 
и ингредиентов.  



Выставки: апрель – декабрь 2014 года
16–18 апреля
InterFood Astana 
Казахстан, Астана
ВЦ «Корме»
Iteca
+7(727) 258-34-34, 258-34-44
contact@iteca.kz
www.iteca.kz

16–18 апреля
Пищевая индустрия. Винорус. 
Винотех. InterFood Krasnodar
Краснодар
«КраснодарЭКСПО»
+7(861) 200-12-34
www.krasnodarexpo.ru

22–24 апреля
Пивовар
Москва
ВВЦ, Павильон №75
For-Expo Ltd.
+7(495) 980-95-42
www.pivoexpo.ru

23–26 апреля
Modern Bakery Moscow / 
Современное хлебопечение
Москва, «Экспоцентр»
«ОВК-РУС»
+7(495) 967-04-61, 967-04-60
www.modernbakery-
moscow.com

23–26 апреля
Продуктовый мир
Нижний Новгород
ЗАО «Нижегородская 
ярмарка»
+7(831) 277-56-67
www.yarmarka.ru

8–10 мая 
Food Ingredients Istanbul
Турция, Стамбул
«UBM»
+31(0)20 40 99 506
www.ingredientsnetwork.
com/event

21–23 мая 
Food Ingredients Vietnam
Вьетнам, Хо Ши Мин
«UBM»
+31(0)20 40 99 506
www.ingredientsnetwork.
com/event

21–24 мая 
Пиво
Сочи, ГК «Жемчужина»
«СОУД-Сочинские вы-
ставки» 
+7(8622) 62-26-93, 62-30-15 
www.soud.ru

21–25 мая
Food & Drinks. Food Technology
Молдавия, Кишинев
«Молдэкспо»
+(37322) 81-04-62
www.moldexpo.md

3–5 июня 
Хлеб. Кондитерэкспо
Украина, Киев
«Троян»
+38(044) 258-01-23
www.bread-expo.kiev.ua, 
www.troyan.kiev.ua

17–20 июня
RosUpack
Москва
МВЦ «Крокус Экспо»
MVK, в составе ITE
+7(495) 935-81-00, 935-81-01
www.rosupack.com

26–28 июня
Food, Health, Natural Ingredients 
Asia-China
Китай, Шанхай
«UBM»
+31(0)20 40 99 506
www.ingredientsnetwork.
com/event

6–7 августа
Food Ingredients South America
Бразилия, Сан Пауло
«UBM»
www.ingredientsnetwork.
com/event

23–31 августа 
Агрорусь 
Санкт-Петербург 
«Ленэкспо»
+7(812) 321-26-37
www.agrorus.lenexpo.ru
www.lenexpo.ru 

4–7 сентября 
Рига Фуд

Латвия, Рига
«ВТ-1»
(371) 670-675-50
www.bt1.lv 

9–11 сентября
Food Ingredients Asia
Индонезия, Джакарта
«UBM»
www.ingredientsnetwork.
com/event

9–11 сентября
Инпродмаш
Украина, Киев
«Акко интернешнл» 
+380 (44) 456-38-04, 
458-46-21
www.acco.ua

9–12 сентября
Хлебное и кондитерское дело
Белоруссия, Минск
«Хлебпром-Медиа»
(+37517) 292-43-35, 292-44-72
www.expo.hlebopek.by

10–12 сентября 
БелгородАгро
Продовольствие. Напитки
Белгород
«Белэкспоцентр»
+7(4722) 58-29-51
www.belexpocentr.ru

15–18 сентября
World Food Moscow/ 
Весь мир питания
Москва, Экспоцентр
Компания ITE
+7(495) 935-73-50
www.world-food.ru

28 сентября – 2 октября
Polagra-food. Taropak
Польша, Познань
Poznan international fair ltd
+(4861) 869-20-00
www.mtp.com.pl
www.polagra-tech.pl

29 сентября – 1 октября
Food Ingredients India
Индия, Мумбаи
«UBM»
www.ingredientsnetwork.
com/event

6–10 октября
Агропродмаш
Москва, «Экспоцентр»
+7(495) 255-37-35
www.agroprodmash-expo.ru
www.expocentr.ru

7–9 октября
SWEETS & BAKERY Ukraine
Украина, Киев
«Акко интернешнл» 
+380(44) 456-38-04
www.acco.ua

9–11 октября 
Агрокомплекс
Калининград
«Балтик-Экспо»
+7(4012) 34-10-95, 36-10-01 
www.balticfair.com

9–12 октября
Российская агропромышленная 
выставка «Золотая осень»
Москва, ВВЦ 
«АПК ВВЦ»
+7(495) 748-37-70
www.goldenautumn.ru

21–24 октября
Агропромышленная неделя
Иркутск
«Сибэкспоцентр»
+7(3952) 35-22-39, 35-13-98
www.sibexpo.ru 

21–23 октября
InterFood Siberia
Новосибирск
«Экспоцентр»
ITE Сибирская ярмарка
+7(383) 363-00-63/36
www.interfood-siberia.ru

22–24 октября
Ростов гостеприимный
Ростов-на-Дону
КВЦ «ВертолЭкспо»
+7(863) 268-77-68
www.vertolexpo.ru

29–31 октября
ВолгоградАГРО
Волгоград
«Волгоградэкспо»
+7(8442) 55-13-15
www.volgogradexpo.ru

11–13 ноября
Петерфуд
Санкт-Петербург 
«Империя»
+7(495) 730-79-06, 
+7(812) 327-49-18
imperia@imperiaforum.ru
www.peterfood.
imperiaforum.ru

13–14 ноября 
Пищевая индустрия
Воронеж
«Вета»
+7 (473) 251-20-12, 277-48-36,
veta@veta.ru
www.veta.ru

19–21 ноября
Агропромышленный форум 
Сибири
Красноярск 
МВДЦ «Сибирь»
Красноярская ярмарка
+7(391) 22-88-611
www.krasfair.ru

19–21 ноября
Воронежагро
Воронеж 
«Агробизнес  
Черноземья»
+7(473) 253–85–50
admin@expo.vsau.ru
www.expocentr.vrn.ru

25–27 ноября 
БашПродЭкспо
Уфа, «Башэкспо»
+7(347) 256-51-80, 
256-58-23, 256-51-86
www.bashexpo.ru

25–28 ноября
Югагро
Краснодар
«КраснодарЭкспо»
+7 (861) 200-12-34
www.yugagro.org
www.krasnodarexpo.ru 

2–4 декабря
Hi Europe, Ni & Nuw
Париж, Франция 
«UBM»
www.ingredientsnetwork.
com/event
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Журнал «Бизнес пищевых ингредиентов» запустил Интернет-портал

«Бизнес пищевых ингредиентов online»
bfi-online.ru
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bfi-online.ru bfi-online.ru bfi-online.ru bfi-onlin

bfi-onlin
это территория профессионального общения для всех, кто применяет, продает и производит пищевые ингредиенты
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Итак, теперь Вам 
доступны в режиме 
ONLINE: 

российские и зарубежные  →
новости рынка пищевых 
ингредиентов

актуальные аналитические  →
обзоры рынка

мнения экспертов рынка  →
и возможность задать им 
вопрос

календарь российских  →
и зарубежных выставок, 
семинаров, конференций

размещение объявлений  →
о продаже или покупке 
сырья и ингредиентов

поиск работы для  →
профессионалов рынка
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Информация в каталогах доступна для 
ONLINE бесплатного обновления

Авторизируйтесь:
- посетите страницу Вашей компании в каталоге� Обновите и / или добавьте информацию
- бесплатно размещайте свои объявления, вакансии и резюме в разделах «Объявления» и «Работа»!

А теперь главное: мы сближаем партнеров!
Ваши контакты и контакты Ваших коллег здесь: bfi-online.ru 

В бесплатном доступе обновляемая в режиме on line информация о поставщиках 
и производителях ингредиентов всех регионов России из наших каталогов
«Весь российский рынок пищевых ингредиентов»
«Все ингредиенты для мясной индустрии». 

В каталогах более 1000 компаний о поставщиках и производителях ингредиентов 
во всех регионах России�



www. omega-tech.ru         www.omega-rus.com

Омега - Нева -  г. СаНкт-Петербург
Омега - Юг - г. краСНОдар

Омега - Сибирь - г. НОвОСибирСк

груППа кОмПаНий «Омега»: 
тел. +7 (495) 777- 42 -98, E-mail: info@omEga-tEch.ru

СмеСи Специй и  комплекСные пищевые добавки 

«омеГа» для вСех видов мяСной продукции


